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Abstrakt

Kava je pochutina pouzivana na celom svete. Jepayrtechnolégia spracovania ako aj
jej hodnotenie a posudzovanie nie je Sirokej Skatke] verejnosti pristupné a zname.
Zmyslové (senzorické) hodnotenie kavy zaziva svajsobom kazdy z nas pri jej
degustécii¢i ju pijeme a vychutndvame doma alebo v zamestraanisi to
neuvedomujeme. Kava nas stale’ghiuje svojou neodoldbeou v@ou a chtiou. Ako
laikov a zarova privrzencov toht@ierneho moku by nés &ite zaujimalogo a ako
spravne hodnatina kave, aby sme sa uz pri jej kipe v nakupnyokré&eh vedeli, aku
kavu si vlastne kupujemecanam bude vbébec chtitiPorovnanie vysledkov hodnotenia
a posudzovania kavy medzi laickou verejitasa odbornikmi méze Byel’'mi

zaujimave.

Klu ¢oveé slova: kava, senzoricka analyza, panel, hodnoie, PCA

Abstract

Coffee is a delicacy used throughout the world. piogluction, processing technology
as well as its evaluation and treatment is a waahgje of general public access and
knowledge. Organoleptic (sensory) evaluation ofemfs experiencing its own way
each of us tasting it, whether you drink and emjpblgome or at work- even we don’t
realize it. Coffee still attracts us by his maiuse taste and aroma. As laymen, while
supporters of black humor would certainly wondewbft and how to evaluate the
coffee, so during the shopping it in shopping maksshould know what coffee can
actually buy, and whether it will ever taste usn@arison of results of evaluation and
assessment of coffee among the general public @riegsionals can be very

interesting.

Key words: coffee, sensory analysis, panel, evaluan, PCA
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Uvod

Slovo kava je odvodené z arabského vyragahwah“, ktory znamena silu
avzruSenie. Kava si mnohych znas podmanila svojmijemnou arémou
a neodolattnou chuou. Ma pozitivny vplyv na nasu psychiku. Da&itgj miery sme sa
stali na nej zavisli. Khva sa stavacadiou kazdého néShaid. Stretavame sai®u
pri vSetkych moznych aj nemoznych prilezitostiacpri neoficidlnych ale aj
oficialnych stretnutiach, na navstevach, rano, pdeb pri navale povinnosti doma
i vzamestnani ale aj pri oddychu. Kava pre kofditgry je v nej pritomny, je
povaZzovana za tzv. ,tolerovanu drogu“. Pitie kdeymse nas stalo 8ag’ou ranného
ritualu a mame pocit, Zze by sme bez nej nepre&ilie len to. Kava nam pomaha
I'ahSie zdolavanasu prepracovanfsinavu a prekonavaspanok. Slazi na nevyhnutnée
doplnenie klesajucej hladiny energie v naSom ommai V&Sina znds ma
moznos ocent jej Zivotabudiace &inky. Kava je vékym sviatkom pre nasSe zmyslové
organy, ktoré az neuveritee spravne dokaze inicioa naladi.

Kéva je po vode &iji jednym z najoliibenejSich napojov na svete. dRe sa
vypije okolo 400 miliard Salok kavy. Kava pri svojgpestovani, zbere, technologickom
spracovani, prazeni, mleti kavovycim,zanalyze jednotlivych pritomnych latok pre
kvalitativne a kvantitativne vyhodnocovanie jedivgtth odrdd kavovych in, rézne
extrané spbdsoby pripravy , vplyv &itok obsahovych latok na organizmus a podobne

zamestnava viac ako 25 milionbwdi.

Kave patri v celosvetovom ratkii ako obchodovateej potravinarskej komodite
na svetovych trhoch druhé az tretie miestodhre tak vyznamnymi surovinami ako su

ropa a obilie.




1 Skasny stav rieSenej problematiky doma i v zahrari

1.1 Historia kavy

V 15. stokd pasaval isty arabsky pastier menom Kaldim izKolsti klastora
kozy. Viac raz si vSimol, Zze kozy zéoho ni vyskakuju a vystrajaju. Rozhodol sa, ze
bude kozy sledovaco vyvolava ich dobru naladu. Aj na to priSiel. dlaaji pasienka
rastli na divych krikoch akési bobule. Vzdy,dksi niektora koza na nich pochutnala,
zaala vyvadza ani rozihrané kozliatko. Pastier svoj poznatok fenval
predstavenému klaStora. Opat si dal prifigsto bobule, ochutnal z nich zrnko, no
nechutilo mu. Trocha ho presusil a potom uvafiistej vode. Ani uvarené zrnd mu
v8ak nechutili, no zachutil mu napoj — tmavyvadz uvarenychin. Ked” sa opat
presvedil, Ze ma aj osviezujuce cimky, prikazal povinne pitento napoj vsetkym

mnichom. Bobule nazval , kozimi ¢eresiami
ritualny charakter. Hubag¢, 1991)

Pitie kavy nadobudlo v klaStore

Z Etiépie niekto previezol kavovnik cézervené more do Arébie, patrne do
Jemenu. Mozno to bolo uz v 6. stéiroale pravdepodobnejSie je az 15. st@oKto
prvi priSiel na to, Ze dostane vonny népoj zvlgStieiti, ke’ kdvové zrna uprazi,
rozdrti a uvari, sa presne nevie. V kazdom prigadeabsky poloostrov a jeho oblasti
pri Cervenom mori miestom, kde sa kéavovnikéaapestova Vitedy bolo na
juhovychode poloostrova, v Jemene, délezitym présta mesto Mokka. Pitie kavy sa
potom Sirilo Strednym vychodom, dospelo do Kahigkady v zé&iatkoch 15. storéia
a do Konstantinopolisu potom v polovici 15. stoao V Eurépe sa najskor gala kava
pit v Benatkach v prvych desiatkach rokov 17. stiaroale vtej dobe uz taktiez

v Neapoli a Marseille a #alSich mestach okolo Stredozemného molaej ¢i, 2000)

Bolo to v Jemene, kde boli kavové zrna gray p&ené a varené ako dnes. Z
Mocha sa kava rozSirila do Egypta a severnej Afrflighn K. Francis. "Coffea arabica
L. RUBIACEAE". Factsheet of U.S. Department of Agiture, Forest Service. 2007)

Véky podiel na rozSirovani kavy v Eur6pe majua Turfeb ich vzore vznikli
v Eur6pe prvé kaviarne vlLondyne va Parizii ale i vo Viedni.
( http://www.narodna obroda.sk/clanok/22699

Prva kaviaiie bola otvorena v Istanbule v roku 1554.( Cemal Kafa"A History

of Coffee",Economic History Congresslll (Buenos Aires, 2002))
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Kedy a kde otvorili prvu kaviates Bratislave , sa neda presne risBredpoklada
sa , Zze do mesta sa kava dostala zo zasob vojentiédra po porazke tureckych vojsk
paSu Kara Mustafu pri Viedni roku 1683. V bratislkwm mestskom archive existuje
zadznam, Ze roku 1718 Turci bezne predavali nadmaskom trhu orientalny tovar
vratane kavy. Roku 1803 bolo v Bratislave uz deyeaaricov” kdvy, ktori ju predavali
v otvorenych miestnostiach, teda v malych kavigdich podobnych tzv. viecham.

1.2 Co sU kavoveé zrna

Pod ndzvom k&va rozumieme semédop stromu alebo krika rodu Coffea
viacerych druhov obtiahnuté pergamenovou Supkoal¢at). Zrelé plody — kdstkovica
(podobnéteresniam) obsahuju obvykle dve semena. Surové ojisaki 30% vo vode
rozpustnych  latok, 8-17%  tuku, 4-7%  popolovin, 3% kofeinu.

( Fran¢akova et al., 1999

Kdstkovité plody kavovnika s duzinou bohatwutriesloviny maju kratku stopku,
zelenu farbu, ktord v priebehu zrenia Zltdervenie a prechadza az do jemne fialovej
farby. Plod sa sklada z koZovitej Supkya¥natej duziny, obvykle dvoch semien
s rovnymi plochami obratenymi k sebe a obalenynmddpom z pergamenovych blan.
Na rovnej ploche maji semena ptizdi ryhu a kazdé osobitne je obalené striebornou
blankou (Schaller a i.,2001).

Z rodov kavovnikov su najvyznamnejSie dvavhé& a dva menej vyznamné druhy.
Coffea arabica ( kavovnik arabsky ) dava kvalithédvé zrno, z ktorého sa pripravuju
najlepSie kavy sveta. Arabica je favorizovana posthtnymi druhmi hlavne pre svoju
vynikajucu jemna chii a ardma. Dve najvyznamnejSie varianty arabiky sifea
typica a Coffea bourbon. Ker alebo strom kavovrakabskéeho zhruba produkuje 65%
z celosvetového zberu kdvovycinz Druhym najastejSie pestovanym kavovnikom je
Coffea canephora var. robusta, tzv. kavovnik mohuBod’a niektorych literarnych
prameaiov sa na svetovej produkcii potieeasi 30%. Tento podiel je vSak neustéle na
vzostupe, pretoze z kavovnikovej robusty sa dosalepsSie vynosy. Naviac kavovniky
arabiky su viacej nachylné na choroby ako robustytia odolnejSie proti réznym
nepriaznivym poveternostnym vplyvom. Ker robustglpduje vSak kdvové zrna horsej
kvality v porovnani s predchadzajucimi druhmi kéwika arabského. Kavové zrna
robusty sacasto pouzivaju na zhutnenie druhov arabiky. Majaubly tvar a
nedosahuju Mi&osti zn arabiky. (Augustin, 2003)
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Kéva robusta obsahuje cca 40-50% videika ako arabica. (Belachew, Mekete
(2003). "Coffee". in Uhlig, SiegbertEncyclopaedia Aethiopical. Weissbaden:
Horrowitz. p. 763.)

1.3 Zber kdvovych #n

Po 3-4 rokoch, k& stromy dospeju prindSaju ovocie. dina bobil arabiky
dozrieva po 6-8 mesiacoch, zrnam robusty to trd4 9nesiacov. Preto moézetblen
jeden zber do roka. V krajinach, kde rozdelenie zneddobim sucha a ddiav nie je
jasne vymedzené / v Kolumbii, Keni / méZzutbyve kvitnutia za rok, teda umiadu
hlavnt aj vetiajSiu urodu.Cas zberu sa lisi pdd geografického pasma. Severne od
rovnika zber prebieha od septembra do decembraeJod rovnika je zber v aprili
alebo méji, mbéze tnfaaz do augusta. Rovnikové krajiny mézu zhieraocie po cely
rok, ak plantaze vyuZivaju roztié nadmorské vysky. Zrna sa tam moézZu zbex
pasoveé trhanigpri ktorom sa cela uroda natrha jednym prechodemplantadz. Druh&a
metoda,vyberové trhanigvyZzaduje niektko prechodov v intervaloch 8-10 dni medzi
stromami tak, Ze sa zberaju l&grvené, dozreté bobule. Vyberové trhanie je deahSi
praca intenzivnejSia ako pasové trhanie, a pousvien pri zrnach arabiky, najma ak
zrna maju by spracované namokro. Priemerny zkema farme nazbiera zaid5-90
kilogramov bobi. Z celkovej hmotnosti zrno tvori iba 20 percemtkZte priemerny
zber& natrha 10-20 kilogramov. Zbewvi trva 3 az 6 dni, kym naplni vrece. déina
kavovych #n sa zbiera tne ( mechanické zbefa sa pouzivaju na makky, nenémg
terén, kde su stromy sadané vrovnych radoch ).niektorych oblastiach, kde
pestovanie kavovnika nie je rozvinuté, sa Urodaé&tek, Ze sa plody striasaju na hold

zem alebo na plachty pod kavovnikmi.Horn, 2001)

Zrna z rdoznych krajin alebo regidonav mbézu zvyajne odliSova chuou,
vonou, telom a kysla®u.(Davids, Kenneth (2001 offee: A Guide to Buying Brewing
and Enjoying(5th ed.). New York: St. Martin's Griffin. ISBN 0324665X.)

1.4 Technologia vyroby kavy

Su dva spbsoby pripravy kdvovycinma prazenie. Pouzitd metdda vyznamne
ovplyviiuje cenu a kvalitu kdvovychirz. NajlacnejSipostup je znamy akgsuché&
metoda, ktora sa pouZziva na spracovafmeppdradnejSej akosti, zrna lepsej kvality sa

sa spracuvajy mokrod metdédou. ,Suchd” metdéda je starSia , kym ,mokrafebo
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prand, tzv. zapadoindickd, je moderna. Hlavny mlzdiedzi oboma metddami sfiea
v tom, Ze pri mokrej metdde je duZina od zrna @stna takmer hidg kym pri suchej

metode sa bobule nechaju najprv usuSTrhorn, 2001).

1.4.1 Mokra metoda

Strueny opis uvedenej schéniyri pouziti mokrej Upravy zrelych plodov pranim,
vo filtracnej suspenzii klesna kvalitné plody na dno, memgjrotné ('ahSie ) plavaju
a odstrdnia sa. Potom sa plody rozdrvia¢gm sa uvtni hlavny podiel duzZiny
a osemenia. ESte lipnuce zvySky sa zraKl az 2-dovou fermentaciou, ktora sa
uskut@nuje v kadiach, @'alSim pranim sa odstrania. Pritom sa oddei$ie&as’ Supky
semena. Nakoniec sa semena usuSia na vzduchu wletexhanickych suSiacich

jednotkach.franéakova et al.,1999

el& plody
voda rana I'ahké plody, primesi, destoty
teplo
drvenie
teplo fas) fermentacia ¢8racag’ Supiek
teplo Ssuie
lGpanie zvysky Supiek
urgva kava
prazenie

HOTOVY PRODUKTKAVA

Obr.1 Technoli@gvyroby kavy

1.4.1.1 Drvenie

Duzina sa odsitge vo vylupovdi, ktory rozmliazdi bobule bii medzi
pevnym a pohyblivym povrchom, alebo v stroji s agg&’nymi ¢epdami. Vylupova
treba ¢o najskér po zbere — nie skér ako za 24 hodin,Inéege vylupovd pred
uplynutim 12 hodin. Ak sa zrna ponechaju nevylupanédlho, masitd duzina sa
oddd’'uje od #n tazSie o vedie k nedokonalému oddeleniu a moznym Skodaermea
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Zrnd, teraz vo svojich Supkach, sa dugé od koze a duziny, ktoré splachne voda.
Splachovacie kanaly su aané na odd®vanie 'ahSich, nezrelychim od t'azSich,
zrelych. V&Sie, tazSie zrna klesnu cez vodu prd@hSie zrna voda odnaskalej

dopredu do nadrz¢Thorn, 2001)

1.4.1.2 Fermentécia

Dalsim stupom mokrého spracovania je fermentacia — t.j. oddeleklzného
slizu pokryvajuceho oplodie kvasenim. Zrna sa @@ fermenténych nadrzi na 12 —
36 hodin v zavislosti od teploty okolia, hrabkyzslej vrstvy a pritomnych enzymov.
Ked” sa postup skai, oplodie obklopujuce zrno uz nie je slizké, aterja dotyk

,kamenisté“. (Thorn, 2001)

1.4.1.3SusSenie zelenych kavovycinz

Zrna su eSte stale vo svojich obaloch apl@po spracovani mokrou metédou
tieto obaly obsahuju asi 50% vlhkosti. Oplodie ssshvysus&i asi na 11% vilhkosti, aby
sa zrna mohli uskladtiiza ustalenych podmienok. Oplodie sa suSi rozloZzemi
betonovych alebo vydlazdenych podlahach ako priejumetéde. Mechanické stsi
sa pouZzivaju na niektorych &&ich plantdzach alebo tam, kde by suSenie mohalzaok
daa’. Zrna sa umiestnia do klimatizovanych nadob amad sa fuka suchy vzduch.
Inak sa suSenie prenechava sinku. Zrna sa praeidgdracaju, aby sa zabeépe ich
rovnomerné suSenie. Cely tento proces trvd 12-16 @@ dblezité, aby oplodie
neprasklo, a preto treba, ak je sinko prisilnéazakry. V tomto Stadiu sa spracovanie
korci, a zrna su zname ako ,pergamenova kava“. V takigjtme su bezprostredne

uchovavané az do doby expedicignprn, 2001)
1.4.2 Sucha metéda

Nazbierané kavové bobule sa v prvom stupni zbzemainy ad’alSich néistot,
rozloZia sa na beténovy, tehlovy alebo rohozamitlagy povrch, su vystavené
priamemu sInénému Ziareniu (je potrebné ich chranipred nepriaznivymi
poveternosnymi vplyvmi) a v pravidelnych intervdioga prehrabavaju, aby sa predislo
ferment&nym pochodom. Po uplynuti asi Styroch tiydd, ked’ obsah vihkosti v kazdej
bobuli klesne asi na 12 %, su bobule suché. VtemhkajSia Skrupina silno zhnedne a
stane sa krehkou, zrna v Supke hrkocu. Tento postéi@duje vémi vela zrienosti a
Sikovnosti. Neskuseny pracovnik méze zrnka prilisugi’. Ak sa to stane, je

pravdepodobné, Ze sa poSkodidalSom Stadiu — pri vylupovani. Naopak ,ak zrno nie
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je dostaténe suché, je vystavené moznosti réznych itrigkh napadnuti. Suchou
technolégiou spracovania sa ziskavaju kavové Ztoaamicky menej nakmou cestou,
trva to vSak dlhsig. Augustin, 2003).

Pri suchej Uprave sa plody suSigathichu pri viachasobnom obracani. Obal,
ktory sa stane krehky, sa mbze teraz ndomedzi valcami. Zrna mozno ziskao zmesi
preosievanim. Surova kava je Zltozelena az olivaadbend. Frané¢akova et al.,1999)

1.5 OSetrenie £n pred exportom

1.5.1 Mletie alebo vylupovanie kavovychin

Niektoré renomované produé oblasti eSte pred samotnou expediciou zelenych
kavovych #n odberatbom prevedd posledné kontrolné skasky na pritominos
neziaducich primesi, a to starostlivo a pracnénym spésobom alebo vyuzitim
strojového zariadenia. Potom tesne pred exportokagavnikoveé zrno tzv. ,o0Setri“, a
to mletim,¢o prakticky znamena, Ze sa odstrani pergamenowa@upplodie ).Takto je
pripravena na predaj zakaznikom. Odsikaanie oplodia zorn je taktiez zname ako
Supanie alebo vylupovanie zrna. Odstrgpergamenovu Supku zdrz spracovanych
mokrou cestou je oVa tazSie ako zofn spracovanych suchym spésobom. Preto i
v praxi sa pouzivaju odliSné Iiga Su dva zakladné typy, a to trecie a narazové.
( Augustin, 2003

1.5.2 LeStenie kadvovychin

Strieborna blanka, ktora ostane na drngo lapani, sa odstmaje leStenim.
VacsSina lesSttov funguje na podobnom principe ako l@dgpu Smout, ale namiesto
ocd’ovych lamiel maju bronzové lamely, ktoré spésol@azmach menej Skody. Bronz
tiez dodava zrnam piazlivy modrasty odtie Zrn& spracované narazovym ldpe sa

obycajne lestia, lebdasto vyzeraju Spinavsie ako zrna lupané trenifinofn, 2001)
1.5.3 Triedenie kavovych in

Zelené kavové zrna sa triedia najprv Pde’kosti a potom paddh ich
hustoty. AZ na dve vynimky maju vSetky rovnak(lkes a maju skoro totozné
rozmery. Su ploché na jednej strane a poloovalnstree druhej a taktiez su dlhSie
ako SirSie. Vynimku tvoria perlové zrna, ktoré sojsn tvarom ovalnejSie a tzv. slonie
( obrie ) zrnd maragogipe, ktoré vynikaju svojod’kest’ou. Za obidve zmienené

kavové zrna sa platia #inou i vySSie ceny. VSeobecne prevlada nazora&sieszrna
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davaju lepSiu kadvu. Kavové zrna sa triedia lpode’kosti preosievanim cez sita.
Nevyhodou v3ak je, Zze sa do finalneho vyrobku dastj zrna sice rovnakej Rlesti,

ale réznej hmotnostiDal3im stupom triedenia je preberanigrz Tak sa odstrania
zapachajuce, farebné nevyrovnangefne, hrdzavohnedeé ), skazené, resp. akako
prefermentované zrna alebo nevylUpané zrna. VS&tdp preberacie a triediace
operacie sa robia vizualne a&mym spésobom. K4voveé zrna sa pohybuju na posuvnom
transportnom pase a preberajuci starostlivo kamtiola odstrauju neziaduce

kontaminanty( Augustin, 2003).
1.5.4 Exportovanie kavovych fn

Kazdy rok sa vyprodukuje 5 az 6 milibnov ton ze]ewvy.V&Sina tejto
kavy sa vydava na cestu z plantazi na nosnom zvieda potom bude poktava’
v puti na stoly sveta po cestach a riekach, pozhedea dnes aj lietadlom. Takmer
vSetky zelené zrna sa balia do hrubych vlaknovy@twyrobenych z juty alebo sisalu,
v Kolumbii uprednostuju 68 kilogramoveé vrecia a v Portoriku sa niekeayZzivaja 90
kilogramové vrecia. Vrecia sa prepravuju v kontege, ktoré obsahuju priblizne 250
typizovanych vriec, alebo niekedy na drevenyehetach. Odhaduje sa, Ze na rozvoz
kavy po celom svete treba 2 250 I¢@ihorn, 2001).

Patas prepravy je zrno vystavené r6znym nastrahamné/@roblémy mozu
nast& pri kontaminacii mikroskopickymi hubami ( aflatoxni ) alebo hnilobnymi
baktériami, ktoré s dinbou vyladavaju vihké prostredie. Nezanediiafe je aj
problém vyskytu hlodavcov v skladovych a lodnyclkegtoroch ( dokoch ) a ich priama
kontaminacia th a nasledne nebezjpe roznych zdravotnych nakaz konzumentovdKe
zelené kavové zrna pridu na miestéemia, z prekladi§sa transportuju do skladov,
medziskladov alebo sa zasielaju priamo do praziateliené zrna, pokfasu spravne

uskladnené, vydrzia rokaugustin, 2003).

1.6 Prazenie kadvovych n

Prazenie kavovychim je najdblezitejSou fazou pripravy kavy. Staupe
uprazenia kavovychra ovplywviuje ch, aromu a vSetky’alSie vlastnosti kavy. Ras
praZzenia prechadza k&vovnikové zrno nigkmi charakteristickymi fdzami a meni

farbu. Proces praZenia sa&irea po dosiahnuti 200°C. Kavové zrno nadobuda tetéda
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farbu a zvySovanim teploty postupne eSte viac tmavPrazenie sprevadzaju aj
charakteristické procesy:

+ uvornovanie Supiek,

+ prvé praskanie — je zviazané s lvavanim vody,

+ kratke ticho,

« druhé praskanie — tichSie a intezivnejSie, zviazamédnovanim CQ zo zrna.
Tieto procesy predstavuju kmai délezité signaly pre praziara a hovoria o fageagenia
kavového zrna. ( http://www.kafe.sk/prazenie/prékekavy.html )

Kavové zrnd sa ¢pe praZzenia pravidelne &afu v rot&nom bubne.
PraZiace stroje pracuju pri vysokych teplot@chkava sa uprazikmi rychlo. P@as
prazenia skuseny odbornik pravidelne kontrolujel@bera vzorky. Ledo za&nld zrna
tmavnd’, treba zniil teplotu, a z bubna sa uZée Siri’ lakava véa kavy.
Prazenim stracaju zrna asi 20 % povodnej hnstitn@ nadobudaju leskly
hodvabny povrch diaka siliciam uvtiiovanym péas prazenia.Cim si zrna
tmavSie, tym su krehkejSie. Uprazené zrna gsiarto najrychlejSie ochladj aby
sa znizila strata aromatickych silic, ktoré unikéygm rychlejSie, ¢im su zrn&
horucejSie(Normanova, 2003

Kava sa prazi kontinualne, alethskontinualne plynom, vyhrevnym
olejom, alebo zriedka elektrinou. Prazenie v mogehrprazéoch trva 1,5 az 10 minut,
pricom sa zvé&Sa prazia kavové zmesi. Kavové zrnd sa prazia sieavpri
atmosferickom tlaku, pri pioatoénej teplote 100°C, ktora sa zvySuje postupne az na
konenu 200°C. Vnutornym tlakom vodnej pary a plynov iaficich prazenim, sa
zrnkd nafuknu asi na dvojnasobok svojho povodnébjenou. VonkajSia blanka sa
uvolni, farba zrniek sa zmeni na tmavohnedul'mekomplexnymi, predovSetkym
karbonylamino reakciami v priebehu Maillardovej keie@ vznikd vlastna kavova
aréma, z ktorej bolo dodnes identifikovanych a€) bziek. Strata prazenim dosahuje
asi 11-20%. Na praZzenie sa pouzivaju bubnové, edistr alebo fluidné prake.
Periodické prazenie sa usktitoje v panve, ktord sa @& okolo vertikalnej osi.
Uc¢inkom odstredivej sily sa kava pohybuje po S3piréjodrahe usméopvana
nepohyblivym prstencom lamiel. Kava sa intenzivrieSa s praziacim plynom, ktory
sa privadza do stredu panvy a znovu odsava spoa. Vgkledok prazenia zavisi od
mnoZstva kavy, teploty éasu prazeniaKratky ¢as praZzenia vyzaduje Kial rychlos’
prudenia na povrchu kavy. Faza praZeniackat@vkovanym roztrekovanim vody pri

vopred zvolenej teplote aleli@se. Rotujluca panva sa znizi, aby sa takto vzroknut
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Strbinou vyprézdnila prazena kava na prstencoeé Bimocou vonkajSieho vzduchu sa
predchladend kava ochladi na teplotu okolia. Zdihteho prstenca sa kava
vyprazdiuje do odkamienkowa. Odpadové praziace plyny sa mechanicky zbavia
prachu a znova zohreju v plynovej peci na vyZadavaplotu. Ventilatory dopravuja
pripravené praziace plyny spd@o panvy. Plyny odchadzajuce do kominacistia
oxidaciou katalyzatormi. Ich tepelna energia saziya vo vymennikoch tepla.

Pri kontinuadlnom prazeni geivod praziacich plynov a chladiaceho
vzduchu podobny ako pri SarZovom prazeni, kavasak gopravuje a prazi v rotujicom
bubne. Na chladenie sa mbéze pdygincip fluidizicie, alebo pasovy resp. zavitnigov
chladi. Po dosiahnuti kortaej teploty prazeného materialu mozno vstrekoxadu na
predchladenieg¢im sa narazovo skoh prazenie. Pri kontinualnych praach sa na
odkamienkovanie pouZzivaju Sikmé kmitavé sita, raykth satazké cudzie predmety
posunuju k hornému okraju, kde sa odstfa. Prazena kava obsahuje okolo 5% vody,
10% tuku, 47% sacharidov, 6% popolovin, 1-3% kafeinazany ako podvojna

draselna sbs kyselinou chlorogenovourianéakova et al., 1999

1.6.1 Terminoldgia prazenia kavovychin

Jedinou univerzalnou terminolégioudmepraziarmi kavovnikovychia su
nasledujuce slova , nizke“, , stredné “ a , tmdvalebo niekedy sa pouZzivaju vyrazy
ako , svetlé “, , stredné “ a , tmavé “, pam rozniludia t&iaci sa okolo praZeniaz
chapu tieto vyrazy rézne. Regulaciou intenzity praz sa da ziskaniZSia alebo vysSia
kyslog’, chu’ po ovoci, tzv. plna chiu resp. nadobudne pomerne sirupovitej sladkosti.
Bledé uprazené zrna su vhodné na pripravu kavy vao@d s mliekom. Tmavsie
praZzenie m svedi ¢iernym kdvam. VEmi tmavé, lesklé zrnka su typické pre pripravu
klasickej, tuhej a trpkej kavy espresso. Z litey@imzdrojov vSeobecne vyplyva, &en
je prazenie tmavsie, tym je niZSia koné kvalita Augustin, 2003.

Pri svetlejSom prazeni, budu zrna vyka? w&siu cas’ svojej "pbvodnej chuti”
chuti vytvorenej v zrnach péd pédnych a klimatickych podmienok v mieste, kdé bo
pestované. (Spiller, Gene (9 October 199Zaffeine Los Altos, California, USA:
SPHERA Foundation. pp. 85. ISBN 9780849326479.

TmavsSie prazenie je vSeobecne hlagéetpoZze ma mensi obsah vlakniny a viac
sladkej chuti. Prazenie ma viac kofeinu a silmegiomu z aromatickych olejov a
kyselin inak zrienych dIhS§im praZzenirCipolla, Mauro. "Educational Primer: Degrees
of Roast". Bellissimo Info Group. 2010.)
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1.6.2 Stupne praZenia kavovychin

Tab.1 Technologick& Uprava prazenim

Farba Povrch | Teplota zrna Nazov prazeni&hw
zrna

Vermi Suchy 208C Cinamon Prevlada kyslgstenké telo

svetlo kava ma travovu packiu

hneda

Svetlo Suchy prvé praskanieCinamon Prevlada kyslas zaina sa

hneda vyvyjat telo, pouziva sa

208°C New England v lacnych zmesiach

Primerane | Suchy 218C Light Kyslog’ dosahuje maximum,

svetlo zaina sa rozvij@ telo

hneda a komplexnos.

Stredne | Suchy 215-228C Regular city Mierne klesa kyskysarémg

hneda a komplexnos je na maxime,
z&ina sa rozvijasladkos.

Stredne | kvapky |druhé Full city, | Takmer vSetky vlastnosti na

tmavo oleja ngpraskanie Viedenske, maxime, vyvazena kava

hneda povrchu Kontinentalne

225-230°C

Primerane | leskly 230-235C Espresso, Nizka kyslog, mohutné telo

tmavo povrch Francuzske maximalna sladkas

hneda prazenie

Tmavo velmi 240°C talianske, z&inaju sa objavowva

hneda leskly neapolské spélené tény, ostré ctel su

povrch na ustupe

Vermi leskly 245°C Spanielske, Prevladaju spéalené tony

tmavo povrch tmavé

hneda francuzske

Cierna zdina horie Kava je takmer spéalena

( http://www.kafe.sk/prazenie/prazenie-kavy.html)
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1.6.3 Chemické a biologické pochody vznikajuce pprazeni kavovych #n

Paias prazenia vysoké teploty ( okolo 288 °C; ) sp@golrelt radu chemickych
reakcii, ktoré prebiehaju v kdvovych zrnach. Priténdkroby sa menia na jednoduché
sacharidy, ktor€iastaine karamelizuja. Vytvaraju sa niektoré druhy kyseHatid ¢o
iné sa odbudravaju. Zakladny bunkovy skelet kdvovehta sa nakoniec roztavi a
spbsobi, Ze zrna &maju ,, puka , podobne ako kuku¢né pukance. Kona sa to pri
teplotach okolo 160 az 220 °C , kedy s&ima zrnam meifiifarba z pdvodne bledo
zelenej na tmavo hnedu. V tomto Stadiu sa vytvarajiedé pigmentové latky
s antioxidgnymi vlastnogsami, tzv. melanoidy. Zarowe prebieha irozklad
( degradacia ) proteinov na jednoduchSie peptidgrak réznych fenolovych latok.
V tomto Stadiu zé&inaju prenikd oleje na povrch in. Jav je znamy ako pyrolyza,
chemicky proces, kedy dochédza k rozkladaniu tu&kokarbohydratov za p6sobenia
vysokych teplot a k vytvaraniu delikatnych olejaxname sa ako tzv. aromaticke
(vonave) oleje, alebo su zname aj pod @emém ako kavové esencie, resp. kavove
oleje. (Augustin, 2003

Pdas prazenia, vonneé oleje, kyseliny a kofein subesia, zmena chuti; pri 205 °
C sa iné oleje zdnaju rozvijd (Ball, 2007).

Jednym z tychto olejov je caffeol, vyteoy pri priblizne 200 ° C, ktory je z
velkej ¢asti zodpovedny za arému a €tkavy Dobelis, 198.

Prchavé latky, ktoré su nami chuti a vone kavy, su vo vode rozpustné a prave
preto poskytuju Salke ten charakteristicky p6zitdkytkova vihkog a oxid uhlEity sa
odpari a pridalSom prazeni sa vytvogisty uhlik. Najv&Simi nepriatémi uprazenych
kavovych #n s vzdusny kyslik a v menSej miere aj svetloidhripdsobeni zrno Zana
pomaly stracétypickl cha’ a v@u. Kavové zrno tak strdca na kvalite a rychlejsie s
kazi. Neskuseny praZpri prilis prudkom prazeni dosiahne tzv. , poteniga ,. Tuk
z vnutornychéasti #zn sa dostava rychlo na povrch, a to ma nepriazeplyv na
kvalitu finalneho produktu. Zrno nadobudne mastsklého povrchu. Oxidacia olejov
na povrchu tn spésobuje neprijemnu, sadzovu a zatuchliuy@rno tiez podlieha
rychlejSie kazeniu. Prili§ miernym prazenim prebi@haziaci proces len vo vnutornej
¢asti zrna, a to nedokonalym spésobom. Naopak giihgm prazenim na povrchu zrna
praziaci proces prebiehalwei rychlo, zrno straca jemna kavovaid Cim rychlejsie
sa zrno prazi, tym prijemnejSie vonia. Je déleaitd, sa zrna p@as praziaceho procesu
neustale udrzovali v pohybe ( mieSanie ). Nieleatqraby sa davka rovnomerne
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uprazila, ale aj preto, aby sa prediSlo pripaledm,by mohlo spdsobj Zze zrna sa
zapalia.(Augustin, 2003

Kava sa mbéze praziaj vrure alebo naazkej panvici, je to vSak pomaly a
nedokonaly proces a vyZaduje si stalu kontroluoSlgdnomiase sa vSak uz zjavili na
trhu aj r6zne pristroje na domace prazenie kdvgrhanova, 2004

Paias varenia alebo preliatim vriacou vodou uZ neddwhd Ziadnym podstatnym
chemickym zmenam, len e z tych vonnych substancii sa strati s vodnynmapa
Ale to je prave ta vta, ktora sa vznasSa nad naSou Salkou, takze jejengkoda.
Rovnako ako v kazdej rastlinnej hmote su aj v kénieeraly: najviac draslik, menej
vapnik, hotik, fosfat. Nas vSak zaujima predovSetkym kofenetqze su to prevazne

acinky kofeinu, kvoli ktorymPudia piju kavu Krej ¢i, 2000

1.7 Mletie uprazenych kavovych gn

Kava sa odpafa mlig’ tesne pred pouzitim, pretoze mletim sa drvia zrnka
buniek, uvdnujac aromatické silice a w. Jemne mleta kava si udrzi aromu dlhSie nez
hrubo mletd, lebccastice tvoria hustd vrstvu, do ktorej neméze vniknmzduch,
spbsobujuci oxidaciu a stratu arbmy. Z jemne mlkésjy mozno pripray¥i vydatnejSi
népoj, pretoZze vodeahSie prenikne malymiiastatkami kavy. Nahrubo mlet4 kava sa
vyluhuje dlhSie &azSie, a preto sa musi paliXi&sSie mnozstvo kavy a varenie trva
dihSie. Hrubo a strednemleté zrna su vhodné na prekvapkavanu kavu pripeaud
v kanvici ¢i v kdvovaroch, kde sa voda pretécez kavu resp. kratkym sparenim kavy
hortcou vodouJemnemleta kdva sa pouziva do k&vovarov s filtrami, gdipe na
pripravu espressaDrvena alebo praskov&ava sa pouziva na pripravu klasickej
tureckej kavy. Praskova kdva ma aromu intenzivagj®z hrubSie mleta, ale hotovy

néapoj byva trochu zakalenN¢rmanova, 2004

1.7.1 Mletie uprazenych k&vovych in doma

Najstari spdsob, ako zntenina na sparited podobu, je maziar &ik. Takto
pripravena kava sa hodi len na dlhSie z4parovédyeitebo na tureckd kavu. Druhou
najstarSou metédou — azda najlepSou — je pravdépedmlynsky kame Mlyncek
vznikol na Strednom vychode a je t@&my valec s obdobou dvoch mlynskych kaime
v podobe dvoch kotidv z vinitej ocele, ktoré drvia zrndalej prichadza na rad
dreveny skrinkovy mlygek. VloZime zrnd do hornépsti a po zomleti vytiahnete kavu

kavu v malej zasuvke v dolnépsti. Stvrty hlavny typ je nastenny alebo stoloyy t
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mlyn¢eka na kavuDalsiu skupinu tvoria elektrické, motorom pahéé pristroje, ktoré
moézu ma bud’ cepele alebo dva zdrsnené ki#la mdzu by nastavené na rozhé

stupne mletia. Thorn, 2001)

1.8 Priprava kavy

Dobra kava je taka kava, ktoémvchuti. VSetko je len otazkou chuti a
vaseho vkusu. Prave jednou z moznycltipyize sa pitie a p6ézitok z kav takI've
rozSiril po celom svete je, Ze sa da pripfasdznymi spésobmi a dokaze uspoKoji
tol'ko rozlicnych chiovych narokov. Niekiko literarnych potieni o priprave dobrej
kavy:

* pouzivame vzdyisté nadoby,

* pouzivame kvalitna vodu,

* pouzivame spravnu teplotu vody,

* pouzivame zmes S0 spravnou hustotou a tym priepsisin vody,
» dodrziavame spravny pomer zmesi na vyluhovanie,
 dodrziavame spravnu dobu pripravy,

* pouzivame lererstvo prazené zrna,

» skladujeme k&vové zrna vo vzduchotesnej nddobe,

* melte zrna bezprostredne pred zaparenim,

* pouzivajte metddu, ktora upredningiete a ktora vam vyhovuije,
* Cerstvo pripravenu kavu pijtéo najskor, pomaly, po malych duaskoch, vychutna
vajte si ju,
» skor ako si kdvu nalejete do Sélky, nezabudniteugaded tym nahrig
* aj ked’ sa to zda neskutné, odbornici tvrdia, Ze na pripravu dobrej kAvy ma
vplyv aj p&asie,
+ dblezitos l'udskeho aspektwd(igustin, 2003.
1.8.1 Spoésob pripravy kavy
Samostatné vyluhovanie ( extiak) kavovych fm vodou sa deje
v podstate dvomi spbésobmi. V prvom pripade dekakcfovodna extrakcia zmesi

mletych #n tak dlho, az sa vSetky afavé a vonné latky uvaia ) a v druhom pripade

infuziou ( vodna extrakcia za pouzitia teplét nibShez je bod varu ). Infuzia mozetby
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docielend aj pri perkolacii (prekvapkavani ) rowmakko u filtracii zmesi.
(Augustin, 2003.

1.8.2 NagastejSie pripravované druhy kavy

Espresso- maly hrreek silnej kavy pripravenej vo vysokotlakom kavovare
pretlatenim horucej vody cez porciu kavy.

Cappucino - spravne cappucino &@aa u kvalitného mlieka, z ktorého
na¥ahame hordcou parou miieu penu. Do hreeka s espressom potom
priddme v rovhakom pomere teplé mlieko a dlie penu.

Macchiato- podobna priprava ako u cappucina, ale pouzZijdo@aespresso a
mliecna pena.

Latte- jeden diel kavy a dva az tri diely teplého mlieka

Tureckd (arabskd) kdvarozmieSa porciu vémi jemne namletej kavy s vodou,
popripade aj s cukrom a uvedenie do varu v klast#&zve. Vodu s kavou
nechame celkom trikrat doviék varu a nechame usddipotom moézeme
servirova.

Mocca kava- pouzivame Specialnu dvojdielnu, Srubovaciu mokaavicu, v
ktorej spodnefasti je voda a v strede sitko s kavou. Zahrievaspodnejéasti
dojde k varu a horuca para prenika cez sitko dodjoasti kanvice.

AlZirska kava kdvu ozdobimelahakou a prelejeme vajaym krémom, ktory
pomaly stek& na dno pohara.

irska kava (Irisch coffee} kavu zmieSame s trstinovym cukrom a irskou
whiskey, zjemnime smotanou, ktord pomaly viejem&araec.

Americano (American coffee)diel espressa a dva diely vriacej vody - kava,
ktori mozete bez problémov konzumova v&Som mnozstve.

Frapé (adova kava) osviezujuca letna kava - do Sejkru pripravimeprstnu

kavu, cukor a mlieko a dokladne pretrepeme. MoZetobt S'ahakou.

( http://www.kava.cz/index2.php?kam=okave&rub=kurz)

1.9 Instantna kava

Instantna kava bola ygeaa v roku 1901 Satorim Katom, japonskym

vedcom pracujucim v Chicagu. Kato predstavil prasgktatky v Buffale, New Yorku,

na Pan-American ExpositiofCarlisle, Rodney (2004 5cientific American Inventions
and Discoveriesp.355. John Wiley & Songs, Inc., New Jersey. ISBN1244104.)
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Oliubenou sa instantna kava stala az v prvej sveimjeg, kel sa jej rychla
priprava osvetila vo vojenskych kuchyniach. Odvtedy sa technikyrahovania kavy
vel'mi zdokonalili. Dnes sa najlepSia instantna kav@rpvuje suSenim a naslednym
mrazenim. Jej arOmu nemozno poraveéerstvo zomletou kavou, ale ahaiektorych
druhov je blizka pévodnej kdve. Rozpustna kava rfargvuje z vysoko vynosnych
odréd robusta, pestovanych povodne v Afrikdgrmanova, 2004

Pre zvySenie trvanlivosti sa kdvaawpie aj na rozpustnu formu v podobe
tuhych k&vovych extraktov. Kavoveé extrakty su mirmdne hygroskopicke, a preto sa
ihnad’ balia bul’ do skla, alebo, porciovand instantna kava do vieovej folie.

( Fran¢akova et al., 1999)

prazena kava
Srotovanie (mletie)
voda extrakcia (perkolacia) usadenina
chladenie extrakt
separator sediment
zahtsvanie odparovanim — aromatickéylatk
(teplo) voda
vymrazovanim voda
(chlad)
susenie rozprasovanim voda
vymrazovanim voda
HOTOVY PRODUKT

Obr.2 Technologia vyroby kavovych extraktov

Strweny opis uvedenej schémigrazené kavové zrna sa Srotuju nékee’ 1-
3mm, s¢o najmensim podielom jemnyg¢hsti. Extrahuje sa horticou vodou pod tlakom.
Usadenina, ktora pritom vznika sa vyuZiva na k@eRbuzivané extraktory vyuZzivaju
systém protiprudovych difaznych batérii. Aby sakals v&iSie vytazky extraktu,

pouzivaju sa teploty do 180°C a tlaky do 1,5Mpargdbk toho vyazok zavisi aj od
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doby trvania extrakcie. Odtekajuci surovy extrakt schladi na 80 az 90°C dsti
naplavovacimi filtrami alebo separatormi. Extrakd susSi rozpraSovanim, alebo
progresivnejSie vymrazovanim, pri ktorom sa legs&iehova ardma. Surovy extrakt sa
zahusti vakuovym odparovanim, gmn c¢ag’ aromy vyprcha. Mnohi vyrobcovia
zachytavaju tento podiel arémy a pridavaju ho vodriej forme do posledného stiap
suSenia. Pri suSeni vymrazovanim sa zéljasnatdko, aby sa ziskala visk6zna
kvapalina schopna vytvératabilni penu s dusikom, ktory sa do nej priva@sma sa

potom zmrazi na —40°C a vysusi vo vakiugndéakova et al., 1999

1.10 Bezkofeinova ( dekofeinovana ) kava

surova kava

voda naparovanie
rozpu§adlo extrakcia
extrakt
teplo zaht®vanie rozptédlo ¢ag)
prazenie rozpugadlo (Uplne odstranenie)

destilacia - ,,voskovy zvySok*
regenerované rozpaslo

HOTOVY PRODUKT

Obr.3 Technoldgia vyroby bezkofeinovej kavy

Za kavu s nizkym obsahom kofeinu povazujeyrebok s max. 0,2% obsahom
kofeinu a bez kofeinu, vyrobok s obsahom max.0,@8y8kového kofeinu.Kofein sa
odstraiuje v surovej tj. zelenej kdve. V napardweh sa zvysi obsah vody zelenej kavy
na max. 30%. Takto naparena kava sa vedie do ¢oteakkde sa udrzuje v pohybe
rozpu§adla (trichléretyléen a metylénchlorid). Po extralsa kdva mierne zohrejéim

sa odstrani hlavny podiel rozp@glla. Upiné odstranenie rozpédla sa dosiahne az pri

25



prazeni. Rozpd@&dlo sa regeneruje destilaciou. ,,Voskovy“ zvySdkry po destilacii
zostava tvori kavovy vosk, kofeindalSie latky. Z tohoto zvySku sa ziskava kofein.
( Fran¢akova ai., 1999

1.11 Aromatizovana kava

Na Blizkom vychode sa &duh kdva ochucuje réznym korenim.
Exotickd ambra sa uz nepouZziva, absto sa pridava kardamén, muskatovy orech,
Skorica alebo Klideky. V Etiopii a v Eritrei je ofibenydumbier. Mexéania pripravuju
tuhu, opojnu kavu so Skoricou a Klekmi. Ak si chcete priprawisvoju korenenu kavu,
zomd'te korenie pobh vlastného vyberu a pridajte ho do stredne upejZkavy.
V skasnosti sa stretheme s kdvami s prfami vanilky, ¢okolady, lieskovcaci

brandy. (Normanova, 2004

1.12 Surogaty kavy
Surogaty (nahradky) kavy rozoznavame:
* obilné (slady jamenné, razné, pSenié, kukuréné),
» z okopanin (koreng&akanky, cukrovej repy),
e zrbznych plodov (Zalude, hrusky, figyatle).
Jednotlivé suroviny sa prazia, drvia (§tumieSaju. V pripade sladovej kavy sa
po prazeni sladu pri teplote okolo 200°C nemusitdinn6ze sa ako nahrada zrnkovej
kavy balt’ do obalov z viacvrstvovej félie. Aj z tychto suéigv a ich zmesi je mozné

ziska’ tzv.kavovinové extrakty podobne ako kavovErgnéakova et al., 1999

1.13 Posudzovanie kavy
1.13.1 Zmesi kavy

Na prvy pdhd sa zda, Ze ponuka kavy v naSich obchodochsjgapeale
je to zdanlivé. Objavuje sa lenlwei malo zngiek a skér ako kvalitou superia medzi
sebou cenou. V pontkanych druhoch sa spotietateko orientujeCisté druhy kavy su
k dostaniu iba v Specializovanych obchodoch. V bgfmedajnej sieti si ponukané
prevazne zmesi kavy. Zmesi kavy obsahuju zrna mydz krajin, vé&Sinou sa skladaju
z viacej zakladnych druhovirz NamieS& dobrd zmes, aby vysledna kdva mala
vyvazenu chtlaj vaiu, byva umenim. K tomu je potrebnékgch skldsenosti a znalosti

o jednotlivych surovinachDoporwuje sa do zmesi kombinovarna s rozdielnymi

26



vlastnosami. V&Sinou sa zmesi pripravuju zo zelenych a az potom sa spolu praZzia.
VacSina praziarni produkuje vlastné zmesi. SU komhinacdznych druhov kav z
jednotlivych pestovatskych oblasti. Pri vitbe zmesi byva rozhodujuca tiez cena.
Neplati tu stale pravidlo, Z& je drahé musi bydobré a naopak. Je potreba vyhévie
dopytu spotrebitéov vytvaranim odliSnych druhov, mieSaju sa réznmexy arabiky a
robusty, r6zne silno prazené a zomleté zrna. Yelpod bré do Gvahy pouzitie kdvovej
zmesi( pre espresso je vhodna zmes s asi 30% -pogelom robusty - doda kave
vySSi obsah kofeinu, miernu nahorkloa vytvori kvalitne penivi cremu). Zmesi s
vySSim podielom robusty su vhodné pre prekapavanu k pre typického " turka". Do
drahej Arabiky s&asto priddva Robusta, ktora cenu zmesi vyrazneigi¥ysledkom
ale méze by zmes priemernej kvality. Nie stale je vyslednykefaky, aby zmes mala

vyvazenu chtia véiu. (http://www.espreso.cz/kava/hodnoceni-a-posuzovai

1.13.2 PlantdZna kava

Plantazna kava pochadza vzdy z konkrétnej kragnigpnkrétnej plantaze. Nepredava
sa akot'azko identifikovaténa zmes, jej povod je vzdy uvedeny. Stavia sa n# ah
znalog zakaznika, ktory sam posudi jej kvalitu a vybesiett, ktord jeho chiové
bunky najlepSie vyhodnotia. PlantdZzna kava jgend@ pre znalcov, alebo tych, ktori
volia nadStandartna kvalitu. Na prazenie sa vylberanpka len z tych plantazi, kde sa
pestuje druh arabika. Kava zcitej plantdZze sa samozrejme nepredava v takych
mnoZstvach ako kava dana pre rozhodujucich h@v na trhu. Dopravné néklady su
tymto vySSie. Z tychto dbvodov je logické, Ze jana prevySuje priemerny stav.

( http://www.skvelakava.sk/index.php?sk=chuf)

1.13.3 Stanovenie poziadaviek na kvalitu

UZ od pradavna Balia snazili poruSovazasady a pravidléestnosti
v oblasti potravinarskej vyroby a findlnych potréiskych vyrobkov alebo
polotovarov, so snahou obohactvwsa na uUkor spotrebite. Je mozné ich falSowa
riedenim alebo primieSavanim lacnejSich prisadrapn@lnych baleni r6znych korenin,
kavovnikovych m, ¢ajovnikovych listov, kakaovych bébov a pdebtravinovy kddex
Slovenskej republikyupravuje poziadavky na zdravotnd neSkodnosygienu,
poziadavky na zloZenie a kvalitu potravin, zloZlako aj technologické postupy
pouzivané pri ich vyrobe a poziadavky na balendngdlivych potravin, ich skupin

alebo vSetkych potravin, rozsah a spdsob ich amrmia, ich skladovanie, prepravu,
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manipulaciu s nimi a ich obeh, ako aj zasady naepdizoriek a ich vySetrovanie.
PozZiadavky ustanovené v potravinovom kédexe je rpovidodrziavé kazdy, kto

potraviny vyraba, manipuluje s nimi a umiage ich na trh. ( Potravinovy kédex SR).

1.13.4 Poziadavky na kvalitu kdvy stanovené v Potwinovom kodexe SR
Zelena kavacena na vyrobu praZzenej kavy a vyrobkov z nej mbéag m

vihkos’ najviac 14 hmotnostnych percent. Prazena kava spiist’ tieto poziadavky:
a) zrna hnedé, rovhomerne vyfarbené aj vo vnutri,
b) vodny extrakt v suSine najmenej 22 hmotnostmpgreent,
¢) vihkog’ najviac 5 hmotnostnych percent,
d) mnoZstvo kofeinu v suSine najmenej 0,6 hmotrégirpercenta.

Prazena dekofeinovana kdva muBiaggieto poziadavky:
a) zrna hnedé, rovhomerne vyfarbené aj vo vnutri,
b) vodny extrakt v suSine najmenej 19 hmotnostpatcent,

¢) vihkog’ najviac 5 hmotnostnych percent,

d) mnoZzstvo kofeinu v suSine najviac 0,1 hmotndsirpercenta.

1.14 Hodnotenie kavy
Kvalitu surovin a potravin hodnotime:
- senzoricky ( subjektivne metody )
- chemicky, fyzikalno — chemicky, nokiologicky (objektivne metody

Pre posudenie kvality niekedgtislen jeden z tychto spésobov, inokedy
kombinacia niektorych, pripadne aj vSetky@luchova, 2008)

1.14.1 Zmyslové ( senzorické ) hodnotenie

Senzorické hodnotenie kvality vyuziva schophoBudskych
zmyslov dosahova pri vhodnom usporiadani podmienok hodnotenia I'siplové
a opakovatiné vysledky. Tato metdda hodnotenia je pri posudadkvality mnohych
potravinarskych surovin a potravin nezastlipde — poskytuje komplexnejSie

hodnotenie ako chemické a fyzikalno — chemické yayalPre pochopenie hlavnych
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zésad senzorického hodnotenia je nutné zozhgéaso zakladnymi pojmami akgocit,
vnem, prahova hodnota, rozdielovy prah, zmyslovaggaatd. (Muchova, 2008)

Na zmyslové hodnotenie vplyval raktorov. Je to jednak variabilita
fyziologickych a psychickych funkcii a jednak vplyonjajSieho prostredia. Z toho
dovodu sa povazuju vysledky senzorickej analyzysmajektivne, ovplyvnitné
individualnymi schopnaami a vlastnadami posudzovata, zvolenymi metdédami
zmyslovej analyzy a podmienkami pri vlasthom hodnat Tieto vplyvy sa prejavuja
tak, Ze objektivne rovnaké vlastnosti nevyvolawajsetkych posudzovdiev rovnaké
senzorické pocity. To sposobujeié kolisanie kongnych vysledkov a tym aj vyhrady
proti senzorickému hodnoteniu. AvSak ¢ptmé Stadie mechanizmu vnimania
organoleptickych vlastnosti poukazuju na to, Z&intbpoznanim anatomie a fyziologie
zmyslovych organov, vyberom hodnotite, ich Skolenim, pouzitim modernych metod
senzorického posudzovania, Statistickym spracovanigsledkov senzorického
hodnotenia sa Veni zvySi objektivita zmyslovych meranPfibela, 2005)

Cigom senzorickej analyzy pozivatin je teda zfska suboru individualnych
posudkov objektivny a viac menej reprodukotasevysledok.(Pokorny, 1998)

1.14.1.1 Vybrané pojmy frekventované v senzorickejlyze

Terminusenzorickyodpoveda slovensky ekvivalemimyslovy.Zlozitod® a
diferencovanas okolitého prostredia vnimame zmyslami. Zivy orgamis je
vSeobecne citlivy na pésobenie viacerych podndttmrg vnima Specialnymi citlivymi
bunkami ulozenymi v jednotlivych zmyslovych orgahod?oda druhu pdésobenia
rozliSujeme mechanické, akustické, svetelné a atl@mpodnety. Citlivé bunkové
zakortenia zmyslovych organov, ktorymi organizmus zaclgcuvedené podnety
nazyvameeceptoryaleboprijimace. ( Pribela et al., 2007

Proces vnimania mozno charaktgezaak, Ze na popud z vonkajSieho
prostredia reaguju prislusné receptory. Interakaimyslového receptoru sosenzoricky
aktivnou latkou, alebo popudom z vonku ( svetloykzy vznika podrazdenie, ktoré
vyvola vzruch. Pojmonvzruchozna&ujeme podrazdenie citlivych zmyslovych buniek
posobenim vonkajSieho popudu ( podnetu ). TentopsanaSa prostrednictvom
dostredivého nervstva do prislusného nervovehoraehtle sa analyzuje a vyvolava
prisludny pocit. V podstate rozliSujeme dva podopagny —pocit, ktory je vyvolany
spravidla len podrazdenim jednym zmyslom, Zatéo vnem je vysledkom
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spolupbsobenia viacerych zmyslowtasne. Receptor spolu s dostredivym nervstvom
na prislusnym nervovym centrom nazyvame analyz@enibela, 2005)

Pocity sa navzajom lis&osou, intezitou,casom ich trvania a stujom
uvedomeniaCitlivost’ receptorov je u roznyckudi rozdielna — méze sa vSak vyznamne
zlepst’ cvicenim a opakovanym pouzivanim. Tym sa vy&yetmimoriadna citlivosu
profesiondlnych degustatorov kdwaju, vina a p. Pre kvantifikaciu pocitu je délezity
prah vnimania(niekedy ozné&vany ako prahova koncentracia), ktory definujerke a
najmensiu hodnotu, ktord vyvola pocit. NizSia nezhpva jepodprahovaalebo naopak
nadprahova hodnota pocitu. Tato hodnota mézet by jednotlivych fudi ve'mi
rozdielna — je to individualna schopriogdinca. Pri vybere hodnotltev je preto
prahova citlivog vyznamnou podmienkou vyberu posudzoleate Za konsStantnych
podmienok je tato hodnota u jednotlivych posudzelizat rovnaka, avSak pri zmene
podmienok sa Mini meni. Vplyva naiu rad obektivnych aj subjetivnych podmienok.
Vyznamnym terminom jeozdielovy prah ¢o je najmenSia hodnota potrebna na
zaznamenanie rozdielu medzi poévodnym a nasledmogitam. (Pribela et al., 2007)

Pri zmyslovom hodnoteni &sto zamigaju pojmymetoda a testSenzorické
metddy zahiaju SirSiu ¢innog’ pri zmyslovom hodnoteni, a to vyber testu na
dosiahnutie sledovaného zameru, zhodnotenie vysledkz toho vyplyvajuce zavery.
Naproti tomu pojmom senzoricky test rozumieme sp@spig’ovania jednej alebo
viacerych organoleptickych vlastnosti potravin B mripadnd kvantifikaciu. Z toho

doévodu senzoricka metdda je nadradena pojmu sekydast.(Pribela, 1996

1.14.1.2. Metddy senzorického hodnotenia

Poth (elu hodnotenia volime vhodné metédy, ktorymi mozio
najobjektivnejSie zachytinajma kvalitativne zmeny suroviny, vplyv technaotigch
zésahov, réznych podmienok skladovania, obalovyskednu akasvyrobku. Vhodnou
senzorickou metédou sa daju zistj dolezité udaje na overenie dopytu spotréhite
napr. olfubenos, uprednostovanie a zaujem o &ité typy vyrobkov.Pri sledovani
kvalitativnych ukazovat®v akosti pre kontrolnééély sa volia metdédy zaloZzené na
pov&sine fyziologickych kritériach, naopak pri sledoivanl’uby, preferencie sa volia
metody, kde previadaju psychologické kritéria. Rigktorych metdédach sa potlagu
oba druhy kritérii. Objektivne vysledky sa dosiahtgdy, ak je viba metddy spravna,
testy vykonaju vybrati a preskusani hodnititeliaziskané vysledky sa Statisticky

vyhodnotia. VSeobecne mozno senzorické metédy fazde tychto skupin :
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rozdielové metody- maju za cie zistenie, ¢i medzi vzorkami existuje rozdiel
v senzorickej akosti alebo v niektorom jej znaktjemnosti alebo intenzite. Druh
skusky sa voli pdéh patu zasSkolenych hodnotitev a poda druhu posudzovaného
materialu ( parovy test, trojuholnikovy test, duio-ttest, tetradovy test, testy sviac

ako 4 vzorkami v predkladanej sade )

prefere@né metddy- radia sa niekedy medzi rozdielové metody. Rifnty skuskach
nejde o ukenie, ¢i existuje rozdiel, ale o genie, ktorému vzorkwi vzorkam
v urtitom subore da hodnotiteprednog ako senzoricky kvalitnejSiemu alebo
prijate’nejSiemu resp. prijemnejSiemu. NajbeznejSou je &wva skuska. Ret
odpovedi 100-200, preferencie sa vyjadruju v %.fdPeacie su zavislé na
subjektivnych postojoch, nemaju absollutnu platn®e preferetné metddy nie je
vhodné podavwastandardy.

poradové metddy skusSka spiiva v tom, Ze hodnotifedostane v nAhodnom poradi
skupinu vzoriek a jeho Ulohou je zorédizorky poda ukeného ukazovata ako jej
prijemnos alebo intenzita niektorej vlastnosti ( slad&kot/rdog’, svetlos a pod. ).
Hodnotité postupuje Pava doprava a k vzorkam sa mdigovd’ne vracd. Sluzi

k orient&nému roztriedeniu skupiny vzoriek. Ulohou je zorddevzoriek potia
stUpajucej intenzity znaku. Pri hodnoteni chutpsadklada 2-6 vzoriek, pri hodnoteni
vone 4-10, pri hodnoteni farby 10-30,¢pb vzoriek byva pokh zlozitosti skusky
rézny. Pri zordovani nesmu kiydve vzorky zaradené na rovnaké miesto, plativtu tz
, hutena vdba ,,.

profilové metddy— Jemné rozdiely v charaktere chuti a vénec¢aato hodnotia
profilovymi metddami. Voli sa postup: hodnolitel celkovy vnem chuti alebo véne
rozdeli naciastkové vnemy a duje ich intenzitu — ziskame ,, Intenzitné senzorické
profily ,. Pre znazornenie intenzity sa pouzivapafgké alebo ordinarne kategorové
stupnice. Komplexné vyjadrenie chute avone jémiezlozZité. Bolo by potrebné
sledova ve’'mi mnoho parametrov ( pre niektoré potraviny exiszoznamy so 150
Ciastkovymi vnemami ). V praxi sa vyberie 8-20 ndgditejSich deskriptorov
a vznikne tzv. , vyberovy profil ,. Tabelarne vyjashie senzorického profilu gasto
zlozité a nepreadné. Pre tento dovod sa senzorické prafisto vyjadruju grafickou
formou kruhovych ( hviezdicovych, patinovych ), polkruhovych alebo linearnych
grafov. Profilova metdéda je Vmi citlivd, ale vyZaduje hodnotita s v&Simi

skusenoami a so Specialnym zaskoleninr{bela, 1996
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Profilova metdda sa pouziva na popikvantifikaciu olfaktorickych,
gustatorickych a haptickych deskriptorov, ale nievgli¢cené ani optické a komplexné
znaky / chutnas / senzorickej kvality. Metédou senzorickych profil sa moézu
porovnavd dve vzorky, z ktorych jedna moze, ale nemusi baferegna, mézu sa
porovnavd viaceré vzorky a mdze sa ,rozpitVajedna vzorka ( vznikla napr. pri
vyskume ). Vysledky profilovej metddy su vlastne\dastne produktom intenzitnych
stupnic, ktoré sa zostavia duyre cely rad deskriptorov ( pach, €¢hy alebo pre
jednotlivé znaky ( tvrdas sypkos, jemnos, hiZevnatag ad). Casto sa pouzivaju tzv.
koeficienty zavaznosti ( doleZitosti — KZ ), kta@ ( na rozdiel od bodového testu ) pre
jednotlivé kladné izaporné znakyéuju v rozpéti( -1az +1 )Clenenie je polha
dolezitosti znaku a najmensia mozna hodnota j@,05, +0,05 ). Uvedené rozpatie sa
nemdoze prekrdt. Celkova kvalita vzorky (CK), ak je potrebné juagrit’, sa vypdita
pod’a vzorca
CK=ly Kzz+ b Kzo+ 13 Kzz+.....h. K zn
| = intenzita znaku
Kz = koeficient zavaznosti

NajastejSie sa pouzivaju neparne intenzitné stupnita 9 bodové, pfom 9-
bodova je uz viémi narana, a na rozdiel od bodového hodnotenia sa poyingerne
malo.(Hor ¢in, 2002

1.14.1.3. Dve stranky senzorického hodnotenia pistra

Senzorické hodnotenie potravin jpdnakobjektivnua jednaksubjektivnu
stranku.Objektivnou strankogenzorického posudzovania rozumieme najma prigstor
v ktorych sa hodnotenie vykonava a tiez poziadawkyybavenie napr. hodnofitké
boxy, nadoby na podavanie vzoriek (riad, poharestpedie istota, teplota ovzdusia,
teplota jedal, napojov, osvetlenie vzoriek) a i. dvlie subjektivne c¢initele patri
predovSetkym sam posudzovatea ktorého sa kladu vysoké poziadavky na schdapnos
a predpoklady pre hodnotenie (napr. jeho fyzickdpsgchickd kondicia, odborné
vedomosti a skdsenosti). Preto must ppsudzovate vyskoleny tak, aby hodnotenie
nezaviselo na jeho subjektivnych nazoroch, ale welpmlo poziadavkam normy. Od
jeho prace zavisi pouZzlleos’ ziskanych vysledkov a preto treba venbwalu
pozornos ako vyberu, tak aj neustalemu vzdelavaniu a tggninhodnoteni. Je zname,
Ze schopnasspravne hodnatiprodukty nie je u vSetkyctudi rovnaka. Pd cid’a,

ktory pri senzorickom hodnoteni sledujeme, odliSsgliaj poZiadavky na schopnosti a
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vedomosti¢lenov hodnotiacich komisii. NajprisnejSie kritésid na hodnotit®v, ktori
Zistuju akostné rozdiely kil profilom chutnosti, parovym, alebo trojuholnikovymn
poradovym testom.Rribela, 2007, Pokorny, 1998

1.14.1.4. PoZiadavky na senzorické laboratérium

PoZiadavky na miestnosti, ktoré maju isl&nzorickej analyze nie su rovnakeé.
Na pracoviskach, kde sa senzorickym hodnotenim eragb len sporadicky buda aj
poziadavky nizSie nez tam, kde sa vzorky hodnitiane a tat@innog’ je pracovnou
naphou pracoviska. Umiestnenie senzorického laborajérnidealne, ak je izolované od
ostatnych prevadzkovych priestorov, aby sa elimafiomajma hlgnog’ a prachové
vplyvy ovzduSia. Nespravne je, ak sa miestnme senzoriku zriadi vé&d chemického
laboratoria, kde jednak zapachy chemikalii a jedoladd pristrojov a aparatir moézu
ovplyvnit’ kvalitu hodnotenia. Toto laboratérium ma’lmostaténe priestorné, aby bolo

mozné hodnofivaSie série vzoriek W&im mnoZstvom posudzovéite.

DéleZitou si@g’'ou miestnosti na hodnotenie vzoriek sU pracovnéstaie
hodnotit¢ov. Odporida sa vytvori pre kazdého hodnotite pracovny priestor, ktory
umoziuje maximalne sustredenie pri hodnoteni. Pracovigstory sa buduju kil ako
uzatvorené jednomiestne kabiny o’kesti asi 1,5r ktoré st vybavené sklapacou
stolickou a stolikom pre umiestnenie vzoriek a zaznamedi®v. Nad stolikom je
umiestnené vhodné osvetlenie. Kabina je upravekaatay bolo mozné cez okienko
priamo z pripravovne podavavzorky resp. ich vymigat. Popri vzorkach musi Iy
v kabine bd’ vylevka alebo nadoba na odpad pouzitych vzodigte] nadoba s pitnou
vodou na vyplachovanie Ust, alebo vhodny neutri@izéhuti. Niekedy kabiny (boxy)
maju iba tri steny a su Hustabilné, alebo skladacie, ktoré mozno posthul’ v rade,
alebo v kruhuCasto s pracovné miesta riesené ako dihé stoldreojivé miesta si
oddelené bénymi zavesnymi doskami tak, aby hodnotitelia nelvaljomne ruseni a
nemohli sa navzajom ovphjeva’. Pracovna doska pre jedného hodntditmma by 1

m Siroka a 60 cm hlboka.

Okrem boxov ma takato miesthosSte pracovné miesto pre organizatora
(moderatora) hodnotenia, ktory zhrordaje a vyhodnocuje vysledky. Dnes je
nevyhnutnou stag’ou hodnotitéskej miestnosti pita¢ ma matematickoStatistické

spracovanie vysledkov. V senzorickych miestnostiaeh natieraju steny svetlymi
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olejovymi farbami alebo su obloZzené kackéimi, aby sa dala udrzZiav&istota
v miestnosti a aby odraz svetla neovyilyval osvetlenie vzoriek.

Délezitou poziadavkou pri senzorickom ho@ndt je bezpachova atmosféra.
Z tohoto dévodu treba steny a podlahy umyilza takymi cistiacimi prostriedkami,
ktoré neobsahuju kozmetickénavé prisady. Rovnako pasty na podlahy musiabey
pachov. Na zabezpeniecistoty ovzduSia sa pouziva ventilacia. Vzduch md& stalu
relativnu vihkog asi 80 %. PodrobnejSie su poziadavky na senzoiaératérium
vratane pddorysov a vybavenia uvedené v $IBD 8589, 1993)

Na hodnotenie vzoriek vplyva aj t#pl miestnosti, preto sa odpoal
regulova teplotu na koStantnd hodnotu okolo 20°C. Teplwa 30°C a pod 15°C
zhorSuje kvalitu hodnotenia tym, Ze psychicky stednotitéov nie je optimalny a
vzorky sa horSie posudzuju tym, Ze prchavé latkyanvgssiu resp. nizSiu prchawbds
ako pri optimélnej teplote. Regulacia teploty jda& dblezita v zimnych a letnych
obdobiach. Miestna’s ako aj boxy musia nfavhodné osvetlenie, aby nedochadzalo ku
skregdovaniu farby pripadnéirosti vyrobkov. Idealne je denné osvetlenie bearpeho

slng&ného ziarenia.

Poth normy STN ISO 8589 teplota svetelného zdroja niysi 6500 K
(Kelvinov). K tomuto @elu sa vyrabaju osvigivacie telesa o uvedenej teplote ¢pm
intenzita osvetlenia musi Byaspa@ 500 luxov. Moderné senzorické oddelenia maju
moznos regulovad ako intenzitu tak teplotu svetla a pre Specialripaaly vyuZzivé aj
vhodné filtre, ktoré sa zaslUvaju do lamp.c&fiou senzorického oddelenia matby
miestnos$ na pripravu vzoriek, ktora slazi tiez ako umyvaredu a nadob potrebnych

pri organiz&cii senzorického posudzovaniBripela, 2005, Pokorny, 1998

1.14.1.5. Vyber a Skolenie posudzovate

Je vSeobecne zname, Ze nie k&kugk ma rovnaké predpoklady senzoricky
hodnott’ potravinarske produkty. Existuje cely rad vroddnydebo ziskanych chyb u
udi, ktoré im neumaidlju rozlist’ napr. zakladné cliové,cuchové alebo iné zmyslove
vlastnosti. Niektoriludia napr. trpiaciastkovou alebo Uplnou farboslegos, ini
nerozliSuju horku, kysla chiua pod. Preto sa musi venéwstala pozornasvyberu a
Skoleniu posudzovatev. Poda cid’a, ktory pri senzorickom hodnoteni sledujeme,
odliSuju sa aj poziadavky na schopnosti a vedompssudzovatov. NajprisnejSie

kritéria sU na posudzovdtey, ktori ziguju kvalitativne a kvantitativne akostné rozdiely
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bud’ profilom chutnosti parovym, trojuholnikovym, tedidvym alebo magnitidovym
testom. Relativne najmensSie pozZiadavky na vyberzdebavanie je pri hodnoteni
potravin, ktoré sluzia pre prieskum spotretskeho trhu. Tu sa obgjne vyuzivaju aj
neskoleni posudzovatelia. Fadaktualnych ISO noriem sa posudzovatelia rtajdiedo

nieka’kych kategoérii, o ktorych uvedieme zakladné chanastiky.

Laici — su spravidla bezni konzumenti, ktori nemaju zfkladné vedomosti ani
skusenosti v senzorickom hodnoteni, ani nepozregtinblogické vlastnosti a chyby
posudzovanych vzoriek. Ich posudenie je subjektzalezené na tong posudzovany

vyrobok im po senzorickej stranke vyhovuje, prip. akej miery. Ich vysledky sa
vyuZzivaja pri prieskume trhu, najma pri predaji. ddetouto skupinou sa vyskytuju i

jedinci, ktori nie su sposobili spravne posisinzoricku kvalitu vyrobku.

Zasvateni posudzovateliaje kategoria, ktora sa vybera z laikov. Upredigs sa
najma taki laici, ktori maju predpoklady a zaujend’alSie vzdelavanie v senzorickej
analyze. Skupina sa @stni zakladného Skolenia o senzorickom posudz@a@révin,
pocas ktorého ziskava praktické skusenosti v hodnaotajma tych vyrobkov, pre ktoré
boli vybrani. Na zaver sa preveri ich spésoltilegnzorickymi testami. Zasvateni

posudzovatelia slizia ako zaklad pre vybeddtsej kvalifikatnej skupiny.

Vybrani posudzovatelia— prechadzajudal§im vyberovym konanim zo suboru
zasvatenych posudzovébe a sudalej Skoleni a trénovani v senzorickej analyze.
Odborné poziadavky na tuto kategoriu sulaveysSie nez u predchadzajacich skupin.
Predpokladaju sa u nich zakladné vedomosti z teridgie posudzovaného vyrobku,
musia pozn@nagastejSie sa vyskytujuce chyby vyrobkov, ktoré saeajzoricky dobre
rozoznaténé. Do akej miery tieto schopnosti ziskali sa opeqpreskisanim testami
pod’a noriem ISO. Ak pri testoch dosiahli poZzadovanyitibodov ziskaju o tom
prislusny doklad, v ktorom sa vyzhastupé dosiahnutého vzdelania srozsahom
platnosti pre typ vyrobkov a vymedzenu dobu . &ipye doba platnosti je 3 roky.
Hodnoverno$ takéhoto dokladu je dana kvalifikaciou inStitlicje ktora takéto
preverenie vykonava a je na titmnog’ akreditovana. Na zaklade takto ziskaného
dokladu su potom vybrani posudzovatelia prizyvamihddnotiacich komisii ako jej

¢lenovia. Vibrani posudzovatelia maju schophosamostatne hodnéti vybrané
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komodity ako¢lenovia hodnotiacich komisii jednak pri rutinnomdnoteni dennej
produkcie vyrobkov vo vyrobnom podniku a jednakprehliadkach kvality, vyrobkoch
roka, pri konkurzoch vin na réznych drovniach. $jpiles’ objektivne hodnofivzorky

si posudzovateudrziava opakovanym tréningom a preskusanim.

Experti ( znalci )- je kategoria posudzovdit®/ v zmysle 1ISO 8586 — 2 na ktorych sa
klada najvysSie odborné a orgarizé naroky. Su to profesionalni posudzovatelia,
ktori okrem podmienok uvedenych pri vybranych paswdtéoch musia vedie
rozhodové o vd’be skuSobnej metddy, ovladapbdsoby vyhodnocovania testov a
interpretovd vysledky. Je nezbytné, aby znalci ovladali vedgué@natky z fyziologie

a anatomie zmyslovych organakalej chyby a pgiiny , ktoré k ich vzniku viedli ako aj
moznosti ako im zabréhialebo predchadfZa Musia pozn& metdédy senzorického
hodnotenia, organizovaa moderovavel’ké akostné prehliadky, &aZe, konkurzy vin a
pod. Maji vysokoskolské vzdelanie na akreditovaramthore VS, kde je hodnotenie
potravin ako Statnicovy predmet. Od vybranych pasudt€ov sa vyZzaduje, aby mali
platné Osvetknie posudzovala zakladného stu@ , ktoré je mozné ziska SL nasej
Skoly. (Pribela, 2005)

1.14.1.6 Poziadavky na posudzovate

Na schopntspravne a reprodukovditee posudzowa potraviny neob§ajne
vplyva zdravotny stav a psychicka vyrovnahdsdnotit#a. Uvadza sa, Zze dobry
zdravotny stav je nevyhnutnou podmienkou sprawnedie zmyslovych analyzatorov.
UZ malé ochorenia nosnej alebo Ustnej dutiny naypd/vom beznych infekcii
sposobuju znmé rozdiely pri senzorickom hodnoteni potravin.i®ktorych pripadoch
tieto ochorenia spdsobuju zvySenu citliwoshwového organu, W&inou sa vSak
citlivost’ hodnotit&ov zniZuje. Pri chripkovych a naddchovych ochoremiaa vyrazne
ZniZuje, ba az straca schoptiomima’ vénové pocity, piom sa meni aj kvalita
pocitov. Dobra psychicka a fyzicka dispozicia hadebov zavisi vo vékej miere aj od
Zivotospravy. Je zname, Ze pri nedostatku niektoryovin, napr. vitaminu B2,
dochadza k hypertrofii clfovych acuchovych buniek, a tym aj k zniZeniu citlivosti
tychto organov. Podobné nedostatky vitaminov skupdh mézu vies k horSiemu
zrakovému vnimaniu, a tym k zniZzenej schopnostili§oza® farebné diferencie.

Zaluda:né acrevné poruchy zhor3uji senzorické hodnotenie, péasobgativne na
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chuw’, vyvolavaju odpor k ochutnavanej vzorke. Dobraidka a duSevna kondicia
hodnotit¢a je vémi dblezita pre senzorické hodnotenie.

Pohyb naterstvom vzduchu, dobry spanok su predpokladom ssiea vitality
hodnotit¢a. Fagenie, pitie silnych alkoholickych napojov, pozivarkorenistych jedal
negativne ovplykuje zmyslové organy pri hodnoteni. Preto a&sp®d h pred
posudzovanim sa nema & a pozivé pikantné jedla a alkohol. Mimoriadnu
pozornos treba venovia osobnej hygiene, najma astnej dutiny. distenie zubov sa
nemaju pouzivavel'mi parfumované zubné pasty, pretoZze sa tak zhorguj@anie
chwovych acuchovych pocitov. Rovnako pri kipani a umyvani phednotenim sa
nemaju pouzivavonavé mydla, vaavky, dezodoranty, ktoré pésobia na hodnotenie.

Okrem zdravotnych faktorov mdZze na hodnotenie gy zaujem hodnotita
o tuto pracu. Preto sa do hodndidleych komisii maju vybetaludia, u ktorych okrem
uvedenych predpokladov mozno vzhiudi udrzd vztah Kk tejto ¢innosti. Zaujem
hodnotitda treba udrZzowaaj informaciami a vyhodnocovanim ich prace. Tréled
vytvorit také pracovné podmienky, aby sa dosiahla maximé&datredenas
hodnotitéov. To sa dosiahne udrzovanémstého, prilemného prostredia v senzorickom
laborat6riu. Presndshodnotenia je zavisla aj od §io vzoriek. Pri vékom pdite sa
nedd zabezpé' trvala a sustredend pozorfippreto sa ma experimentalne zisti
maximalny pdet hodnotenych vzoriek. Optimalny et vzoriek, ktory mozno hodnéti
naraz, zavisi od zaujmu posudzoVaie ako aj od p&iu kvalitativnych ukazovatev,

ktoré treba pri kazdej vzorke postidiPribela, 2005)

1.14.1.7 Skolenie hodnotliey

Okrem Skolenia a preskusadlenov suboru, z ktorych sa potom vyberaju
hodnotitelia sa venuje pozorna$alSiemu vzdelavanitlenov hodnotitéskych komisii,
kontrolérom a inSpektorom akosti. NeSkolena osa@bé&asto dopi& mnohych chyb a
nepresnosti, napr. tym, Ze nerozliSuje doleZitgednotlivych kvalitativnych
ukazovatéov alebo ich zami@. Tieto chyby sa daju odstrémajma systematickym
Skolenim. Cwienim sa zmyslové analyzatory stavaju vnimavej&aguju na menSie
popudy, takze sa daju Zova’ menSie rozdiely v kvalite a intenzite pocitov.
Subjektivne zistenia sa talbraz viac blizia k objektivnym vlastnostiam. Minaathe
dolezité je Skolenie a precavanie hodnotittov pri profile chutnosti, kde je dbélezité
sledovd poradie a intenzitu jednotlivych pocitov v poraddko ich zmyslami

registrujeme. Ak senzorické hodnotenie trva dlhdfechadza k postupnej Unave
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zmyslovych organov. Tato Unava zavisi od mnohyofitelov — od schopnosti i
zdravotného stavu organizmu a pod. Fyziologickivinadze podniefi i Unava
psychicka, prameniaca z nedostatku sustredeniajatwesti prostredia i z nedostatku
skusenosti. Miera FfaZenosti zmyslovych organov rastie Umerne &quo
hodnotenych vzoriek. Nemalo by sa hodtiotiac jako 50-60 vzoriek denne. Po
kazdych 10-15 vzorkach je navySe potrebna prestagkaegeneraciu zmyslovych
organov hodnotitev. (Pribela et al.,2007

1.14.1.8 Pouzivané skusky pri preskuSani posudelmxat

Vyber testov na preskusanie hodniaitesa voli spravidla pdd typu vyrobkov
resp. podla uloh hodnotiteskych komisii. Pred vlastnym vyberom sa &dgpe vykona
aspa kratke Skolenie. Potom sa preveria schopnostigmsiatéov na zaklade skasok
(testov ) a Osveenie posudzovala ziskaju len ti frekvantanti, ktori splnili predané
kritéria. Takto ziskané Osvé&ehie posudzovala potom oprakuje majitda hodnotf
potravinarske suroviny, polotovary, pridavné lasklyotové vyrobky v odvetvi v ktorom
pracuju. Okrem toho sa senzoricky posudzuju ajyplmpalové materidly, pomocné a
pridavné latky. Posudzovatelia sa maju &itych casovych intervalochdalej
vzdelavd, precviova’ a preverovg, ¢i sa ich schopnostiasom nemenia. Osvéshia

posudzovatéa sa limitovali na 5 rokov. Dnes sa odpm@gkrati’ platnos na 3 roky.
Pri preskdsani zaujemci o ziskanie Oseguia vykonaju celkom 8 skusok. Su to:
1. skuska. SchopntsozliSi’ zakladné chute,
skuska. Overenie prahovej citlivosti chute,
skuska. Schopntsircit’ prahoveé rozdiely chuti,

skuska. Overenie ctawvej ( respéuchovej ) pamati,

2

3

4

5. skuSka. Schopntsiréenia poradia pd@ intenzity vone,
6. skusSka. Schopntsircenia poradia pdi intenzity farby,
7. skuska. Schopntsircenia prahovych rozdielov véne,
8

skuska. Utenie vone r6znych druhov korenia a zloziek arom.

Postup pri skaSarW Gvodnej ¢asti sa podaju stémé inStrukcie ako treba
postupova pri vlastnom preskdSani. Tatags’ mozno skrati, ak zaujemci dostanu

vhodné gebné texty v predstihu pred vykonanim preskusaBiaisky sa vykonaju
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v skupindch po 5-6 uchadaay. Kazdy uchadza vypini Zaznam o senzorickych
skuSkachv ktorom su uvedené identifikaé Udaje o posudzovditeri ( meno, datum
narodenia, zamestnavhtdunkcia v zamestnani, Skolské vzdelanie, a udano, ¢i je
posudzovate fajciar a pod. ). Potom kazdy uchadzzaine posudzowuapredlozené
vzorky samostatne a vysledky zaznamenava na peedpiprotokol. Predkladané
vzorky sa koduju tak, aby sa z kédu nedalo usudzogavysledok. Poradie skuSok nie
je ukené. Po posudeni skasky sa uchagqmasunie na’alSiu va’nu skusku. Po kazdej
skuske sa odovzda vyplneny protokol ( zaznam )dpisom a datumom. Po skimi
vSetkych skusok uchadza opusti senzorické laborat6rium
(Pokorny, 1998, Hokin, 2002.

1.14.1.9 Senzorické hodnotenie akosti nealkohotickyapojov
Senzorické hodnotenie pozostavaskasky vizualnej, olfaktometrickej a
degustanej, pri ktorych sa zifuju organoleptické vlastnosti nealkoholickych n&poj

farba napojagiros’, vona, chu’, rezkos, konzistencia, pripadrialSie vlastnosti.

Vizuélne skuSaniePri vizualnych skuskach sa tige farba napojasiros’, perlivos’ a
tekutos’. SkaSajuce osoby musia thaormalne farebné videnie a dostamd zrakovu
ostrog. Na ukenie farby potravin mozno potiZiieto metédy: priamu porovnavaciu
metddu pouzitim farebnych atlasov, roztokov farblebo farebné skiko, metédy
absorgnej spektometrie (kolorimetria, fotornetria, spek#iria).Porovnavacia metéda.
Ako porovnavaci Standard farebnych otibie prie’adnych napojov sa pouZzivaju
farebné skla, alebo folie zafarbené organickymbifeami a uloZzené medzi dvoma

sklenenymi doskami v rafeku.

Olfaktometrické skusSaniePri olfaktometrickej skiuSke sa tige pach, ktory je
definovany akocuchovy pocit, vznikajuci pésobenim prchavych latwk receptory
nachadzajuce sa v nosovej sliznici. SkuSajuci rmai normalnycuch bez portch a
nesmie by zdravotne indisponovany. SkiSobna miestmoasi by bez pachu o teplote
20 az 25° C. Ako Standardy réznych druhov pachizoej intenzite sa pouZzivaju vodné
roztoky latok o rbéznej koncentracii. Ako porovnavatandard napoja bez pachu,

sédovej vody, sa pouziva dezodorovana voda.

Degustané skusSanie Akos’ nealkoholickych napojov sa overuje skuskami. Okrem

hlavnych kritérii, ktorymi sichu’ a arémanealkoholického népoja, sa posudzuju pri
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degustanych skuskach sasne aj niektord’alSie zmyslové vlastnosti nealkoholickych
napojov, ako siekzos (u sytenych napojov) aletkmnzistencia.

Chw je definovana ako pocity vyvolané p6ésobenim rotgush latok na receptory
chwového analyzatora v Ustnej dutidkrdma (vona) je suhrn vSetkych pozitivnych
olfaktorickych senzorickych pocitov vznikajucictuchanim aj pri expirécii. Je to
ciastkovy znak opisujuci a hodnotiaci senzorickl sik®ezkos mozno definové
pocitmi, ktoré vznikaju pdsobenim rozpusteného almeného oxidu uhiitého na

vSeobecné chemické receptory (samostatné nervéeéamia v ustnej dutine).

Konzistencigje Strukturno-latkova vlastntgpotraviny, ktord mozno dit’ reologicky,

hapticky, opticky a akusticky-arba napoja- &rbu vnimame ako pocity zrakového
zmyslu vyvolané elektromagnetickym vinenim, sveteindraZzdenim. Pri vizualnej
skuske sa skuSany napoj naleje do skuSobného pobstanovenej vysSke vrstvy.

Farebny odti# a svetlog napoja sa zi&ju proti matnému bielemu pozadiu.

Cirost’ napoja-¢iry napoj je napoj, ktorym prechadza svetlo priamyrastupom bez
badaté&ného rozptylu a ktory neobsahuje okom vitfigecastice.

Tekutos ndpoja - g to vizualne vnimana vlastnpktora zavisi na viskozite a inych
reologickych vlastnostiach napoja a prejavuje s@nlog’ou stekania a pohyblivésu

napoja, napr. tvrddgspruznos, plastickos.

Pri degusténej skiuSke sa aigju pocity vzniknuté pdsobenim népoja na rbézne
receptory v dutine Ustnej i naichové receptory v nosnej dutine, ktoré tvoria ek
degustany vnem. Degust@é skusSky su beZznou kontrolnou prevadzkovou metdédou
pouZzivaju sa vSak aj pri hodnoteni nealkoholicky@pojov na prehliadkach akosti.
Degustacia sa ma uskudtot’ v ¢istom a Kudnom prostredi, bez chvatu a nervozity.
Nevhodné su laboratoria, v ktorych zapachaju chélieik K zabezp&niu objektivity
vysledkov degustmych skuSok bol vypracovany cely rad spésobov, zadgch na
zadsadach matematickej Statistiky. Jednou z tych&ddh vyhodnou pre odhalenie
drobnych rozdielov vo vyrobkoch je trojuholnikov&tdda. Pomocou trojuholnikovej

metody sa skumaju rozdiely medzi dvoma vzorkami¢omn hodnotité dostane na

40



hodnotenie tri vzorky (dve identické a jednu rohui®. Podobne mozno pouZaj
d’alSie metédy ako napr. parovu alebo duotrio metdtioré mozno vyhodne pouZi

vzdy vtedy, ke’ treba navzajom porovtigenzorickl akasdvoch vzoriek.

( Pribela et al., 2007

1.14.1.10 Fyzické faktory v testovani chuti

Cas testovanigPondelok a piatok sa povazujlu za zlé dni pre w@uanie. Normalne
by sa malo ochutnaval hodinu pred jedlom a 1 - 2 hodiny po jedle, paik sa stava

zloZité dosiahntito v praxi: nedostupnésodnotitéov a péet relacii).

Fajcenie/chu ovplyviujuce latky(Nepouzivajte fajarov, alebo zabezpte, Ze nebudu
fajcit po dobu najmenej 1-2 hodiny pred ochutnavkou, itghsa Zuvékam, cukrikom,

korenindm, at., ktoré tieZ mézu ovplyviichut).

Ochorenie:citlivost’ I'udi, ktori trpia ochorenim sa zniZzuje obzvlaachladnutim alebo
chripkou (fyzické i psychickeé).

Obl/libené/neckilbené chuteV prednosti testovania série oSetrenia v raméeitaho
druhu vyrobku je legitimne vyradi’'udi, ktori nemajua radi vyrobok (alebo tych, ktori

nie su diskriminani).

Cisté podnebiePred ochutnavkou treba odstraniSetky pretrvavajice chute. Medzi
vzorkami k zniZeniu adaptacie diowych poharikov su tepla voda, susSienky¢ipe,
jablka mb6zu by pouzité akogistiaci prostriedok podnebidg&jsté podnebie moze by
nepovinné, aléo sa deje, musi lfjkonStantné. Pokige to moznég¢as medzi vzorkami

by mal by konStantny.

Parfémy / Korenie poZziadajte skupinu odbornikovy alpustili od nosenia silnych
parfumov alebo korenenych voni kdé&kek je to mozné.
(Vietoris et al., 2008. s.14,1%

41



1.14.1.11 Psychologické faktory v testovani chuti

Vzhradom k tomu, Ze senzorické hodnotenie je subjektdystém, je nevyhnutné, aby
sa predislo vSetkym psychologickym faktorom, ktor@?u ovplyvni’ vysledky a mohli
by vieg’ k chybam. Dobré vysledky je mozné zigkba zo spoluprace, spahlivosti
skupiny odbornikov. Ochutnavka sa stava fuskal, kzistuje véky pocet vzoriek /
zasadnuti. Motivujuci odbornici méze ziizento problém: zddraznenim dolezitosti
prace, podnecovanim expanzie spotusti, v&Simi ziskami, viac plafi zabezpé&enie
toho, aby odbornici vedekp je spojené s hodnotenim: zasadania, vyrobky, kekhje
bude vykonana ochutnavka, fnprimerané vybavenie, pouzivaniéinnych metod a

vzorov, zverajovanie vysledkov z prace, odimvanieclenov skupiny.

Ukézka kodovanialAk je to mozné treba odstréntaujatosti alebo vplyvy zo vzoriek
kodov. Nepouzivajte (jednociferriésla, po sebe idlce pismena, rovnaké kody po sebe
iducich zasadnuti). Nahodne alebo Statisticky vegevané tri ¢iselné kody su
najlepsie.
Poradie prezentacie VZzdy pouzivajte bdi nahodné poradie prezentacie, alebo
Statisticky vyvazeny navrh aby ste sa vyhli:
.HlUpe“ hlasovanie (prva vzorka je najlepSiasigana je najhorsia).
- Skreslena pozicia - v trojuholnikovych testocledjedného je odlisny.

- Kontrastny efekt — dobré vzorky po zlych sa zdajtilepSie, alebo zlé po dobrych sa
zdaju by horsie.

Navrhnite si vlastny systém pre zapamatanie prikaz@priklad 3¢islice- d& do

sekvencie jedného &slic. Udrza v tajnosti! Vzdy pracujte systematicky v kédovani,

ozn&ovani, nastaveniach, naprikladc¥ani stranke (fava doprava alebo zhora nadol).

To zabezpéuje automatickd kontrolu, ak sa tiepokazi.Vietoris et al.,2008,s.1y

1.14.1.12 Iné chyby pri senzorickom hodnoteni

Ocakavané chybywsetky informacie dostangastnik diskusie pred testokg bude mé
vplyv na vysledky. Toto sa nazyva&akavana chyba. Na jej prekonanie: nedavaju sa
podrobné informacie o zpracovani, nepouzivdjieli zo skupiny, ktori vediag¢o

zpracovania su, kddovana vzorka a dizajn mézu natbodakavanej chybe.
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Halo efekt.Ak je viac ako jeden faktor vo vzorke hodnotenyaza ziskany vysledok
mobze by iny, nez k&’ su faktory aspektu hodnotené samostatne. MoZgttpriekonané
tym, Ze kazda ochutnavka bude zvld&vsak, toto jetasovo naréné a bolo by mozné
vykonava iba v pripade, ak by boli vyziadané extrémne pegysledky. Testovanie
jedného aspektu ¥ase, predna®u nie je simulova "realny stav", tj: spotrebitelia
neochutnavaju kazdy aspekt zv¥las

Priklady ako odstramichyby pouzivanim zmyslovych stankov, obmedmzpravanie v
degustanych priestoroch, zniZenie rozptylenia vonkajSiakitdrmi.

(Vietoris et al., 2008

1.14.2 Objektivne hodnotenie

Objektivne hodnotenie (fyzikalno-chemické, chemijckéikrobiologické )
teoreticky odstréuje subjektivne vplyvy. Prakticky sa vSak ani ptinZitychto metod
nedosahuju ( alebo len zriedka ) Uplne totozné edjst. Tieto rozdiely byvaju
v normach ( STN, Potravinovy kodex, ISO ) vyeeae ako analytické odchylky.
(Muchova, 2008)

Chemicka hodnotenie sa zameriava pr&gtkym na zifovanie vlhkosti,
obsahu tuku a v extrakte kavy na mnozstvo kofeiu. mletych zrnach sa este

stanovuje obsah popola, piesku a hodnoti sa jefrietia. Augustin, 2003.

Mikrobiologické poZiadavky - kavové ner nesmie obsahowapatogénne,
podmienene patogénne a coliformné mikroorganizngxiny rovnako ako aj
mikroskopické huby (tvorba mykotoxinov). Pritomtioechnologiky a hygienicky
zavaznych mikoorganizmov nesmietbyo vzorke zistend vtakom mnoZstve, aby

akymkd'vek spésobom ovplyvnila zmenu i senzorické viadirfoglneho vyrobku.

P&et mikroskopickych hub nesmie pre&nd 100 na 1g vzorky. V zrnach
kavovnika sa nesmu vyskytavaivi ani mrtvi Skodcovia v ktoromKeek Stadiu
vyvoja. Tato uvedena skutioog’ vyZzaduje neustalu bdeldsa pravidelné kontroly

dozerajucich kontrolnych orgadn@Augustin, 2003).

1.15 Hodnotenie a posudzovanie kadvovyclhfiz

Zelena kava sa posudzuje 'podpresnych postupov arbznych

kvalifika¢nych tabuliek, ptiom sa zobadiuje vzirad, farba, vEkos’ a vyrovnanos
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zrna, pdet poSkodenych tm, primesi, pach, napadnutie Skodcami a chorobami
(Muchov4,2009

U celych prazenych alebo mletyéh ga kontroluje pripadna kontaminacia
mikroskopickymi  hubami, hodnoti sa stépevyprazenia zrna (preprazene,
nedoprazené), zodpovedajucanaba chd, pripadna pritomndscudzich pachov a
mikroorganizmov, vyrovnandsfarebnosti a hodnotia sa i vlastnosti v Salkezéma
zrno by nemalo nta na svojom povrchu silné, tzv.,potenie* tuku.
( Augustin, 2003.

1.15.1 V&kost’ zrna

Mi&og” zrna je dbélezitym hodnotiacim parametrom, hlavriakom
pripade, ak sa predava celé zrno a nie pomletéepeazrno. Na stanovenie kesti
Zrna sa pouziva presne oZeae sita s réznymi otvormi. Sady jednotlivych sivdgja
ozna&ené od¢.11 az doc.21.Medzinarodné slovné ozftwvanie vékosti zrna (vZdy
prislicha witému cislu ve’kosti ok sita):20-véd'mi vdké zrno, 19-obzvias/gkeé zrno,
18 ¥ ,18/19-viké a obzvléSveké zrno, 18-viké zrno, 17 Y2 -obzvldSiroké zrno,
17/18-Siroké az v&é zrno, 17-Siroké,dobré az/«é zrno, 16/18-dobré az A& zrno,
16-dobré zrno, 16 ¥z -obzvka8obré zrno, 16/17-dobré az Siroké zrno, 15 Y2 185/
stredné az dobré zrno, 15-stredné zrno, 14-malé, ZtB-véké zlomky, 12-stredné az
ve'ké zlomky, 11-malé zlomKyAugustin, 2003.

1.15.2 Druh zrna

U J&ni kvalitnych obchodnych druhov kavovycmzyvacasto v popise
i druh zrna charakterizujuci &ity typicky tvar. Su to napriklad pomenovanieurbon,
flat bean, genuine bourbon, peaberries(mocca) aagagipe Bourbon ma plochu
stranu zvinend, zrno ma ovalny tvar s normalnymikdin. Flatbean ma plocha stranu
hladku, zrno je ovélneho az Stihleho pretiahnutiaou s plochym oblikom. Genuine
bourbon ma plocha stranu hladkd a jednotlivé zread ovalne az daté s hlbokym
oblukom. Peaberries ma lgué az elipsovité zrno s hlbokym zarezom. Maragog#p

zrna obzvlag vel’ké a pravidelné Augustin, 2003)
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1.15.3 Farba zelenychin

Délezitym hodnotiacim parametrgen aj farba zelenychia k&vovnika
(surové zrna). Farba tychtérzbyva spravidla zelena, niekedy prechadza z naeteduy
odtiena cez zeleny do Zlta az hneda. Niekedy moZeapgedobiela. V obchodnej praxi
sa vSeobecne v popisoch pod ammm ,,colour’ vyjadruje farebny odtiezin
kavovnika nasledujacimi pomenovaniareeleny (cerstvy zber ), svetlo zeleny, svetly
az nazelenaly, nazelenald az nazltla farba zrnt& fdrba zrna, nevyrovnana farba
zrna, zeleny az nazelenaly, svetly, svetla farlve,zsvetlé az naZzltlé, nazltlé zrno,
vyrovnana farba zrnaV niektorych produknych oblastiach sa k hodnoteni farebnosti
zelenych zrn kdvovnikov pouZivaju farebné tddyuzobrazujuce farebna Skalu, pad

ktorej sa stanovi farba zrn@ygustin, 2003

1.15.4 Charakteristika vlastnosti #n po prazeni

Kvalita kavovychrzbyva v popise uvadzana pod nazvom ,roast
(prazené). Tento vyraz udava zmyslové vlastnosia,zktoré ziskava po uprazeni.
Z hygienického hadiska byva hodnotena pritomrosniektorych Skodlivych
chemickych latok, napriklad polycyklickych aromégich ui’ovodikov, vznikajucich
hlavne pri prazenitn. V popise sa pre hodnotenig pouzivaju nasledujuce teminy:
uFachtilé prazenie, dobré az iaghtilé praZzenie, dobré prazenie, svetlé prazesvetlé

az dobré prazenie, zlé prazenie, zlé az svetléeprafAugustin, 2003.

1.16 Vlastnosti v Salke
Podobne, ako je pameepresne vymedzeny a vSeobecne uznavany

systém hodnotenia vin, tak je zavedeny podobnyésystodnotenia aj pre kavu.
Ochutnavanie kavy je podobné ako ochutnavaaje alebo vina. Ochutnavekavy
najprv hodnoti kvalitu zelenychtrz, vSima si ich vzZiad a véau. Potom hodnoti vt
cerstvo pomletych prazenychinz kavovnika. K& sa takto upravena vzorka zaleje
vriacou vodou, ochutnavakontroluje véu. Asi po troch mindtach sa naptghko
zamieSa a opatovne ovonia. Odstrani sa vzniknuté gepovrchu a nastiva vlastné
ochutnavanie. Hodnotikenaberie plna ly&iku kavy viozi do ust a jazykom ju dookola
,va'a“ po podnebi. Nakoniec ju vippvne do pripravenéhd’ pvatka.

Takyto postup sa opakuje so vSetkymi vzorkami agutnani kazdého napoja
sa urobi pisomna poznamka. Mnoho ochutddvgouziva stupnicu od 1 do 5 alebo
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dokonca od 1do 10. Chwa vé&iu kavovnikovych tn dokazu niektori znalci priblizne
identifikova’ a klasifikova’ pod’a pévodu produdnych oblasti.. Zrna z Juznej Ameriky
maju jasne kyslu aista chu’ a v@iu. Niektoré zrna z vychodoafrickych, jemenskych a
etidpskych oblasti chutia vinovo. Arabiky z Indoézl chitiovo vyraznejSie, zatiato
indické zrna st menej kyslé a to napriek tomu, Zunplnd a vyrazna chiu | pri
ochutnavani kavy je jednym zprvych krokov os¥ogi spravny slovnik pre
ozna&ovanie jej Specifikych vlastnosti a ziskgrax v jeho spravnom pouzivani.
(Augustin, 2003.

Pri hodnoteni jednotlivych odréd m@uatstator vychadzeaz tychto kritérii:

typ (arabika, robusta umyta apodchw’ (makka, ostra)vziad a farba(prazenych,
mletych #n), kyslog’ (nejaka, prilis na povrchuyek (staré zrnogerstvé zrno)chyby
(kysla chd, travnatd, zatuchlaphw v Salke(uprazend, slaba, spalend, stacé)kové
hodnotenie chut{neutralna, korenita, trpka, drevnata, orechovdlnimo-zeleninovo-
bylinna, slana, nasladlayéna (slaba, silna, zvieracia, popolova, spalena-dymova
chemicka, medicinaln&okoladova, karamelova-sladova, hnilobna, gumoudgkava,
vinova),chuwova plnog (mierna az znma), pocit v Ustachivyvazenos chuti, zvieraci,
piny).(Thorn, 2001)

Degustatori spravidla pouZzivaju tieto terynpri hodnoteni vlastnosti kavy v Salke:
jemny v Salke, dobry v Salke, dobry az jemny \eSal€mi jemny az dobry v Salke,
velmi dobry v Salke, deglobry ¢isty) v Salke, chudy v Salke, Spatny v Salke, ydfiwni
jadrny, vyrazny, prazdny, bez charakteru.

Chu’ je mozné oznat rozlicnymi zauzivanymi terminmi ako napriklaélysla, sladka,
ostra, trpka, neutralna, nahorkla, zemita, bahnégpod.V popise sa pouZivaju tieto
vyrazy: vemi jemna, vémi jemna-kysla, makka, trpka, drsna, kavy s vyrazne
dezinfeknym alebo jédovym charakterom,/we jemna-mierna, jemne kysla, slaba,
tvrda. (Augustin, 2003.

1.16.1 Kritéria rozliSenia pre vaSe rozhodovanie posudzovanie kavy

Tu je potrebné si vysuetliektoré pojmy, spojené s hodnotenim kavy:
Kyslog’ urcuje charakter kavy, ide o pocit suchosti, ktoryagjap/tvara pod jazykom a
na zadnej strane podnebia. U kgey Ziaduca vytvara jej ostrd, jasnu a mohutnu
kvalitu. Bez prislusnej kyslosti je kdva na €hchuda a“"plocha". Arobma vhodne
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dopliuje pocity vytvarané na podnebi a je to pocit, kierva’mi tazko oddéova’ od

chuti. Teloje pocit chuti , ktoré vytvara kava v Ustach. Régornos uvedieme priklad
"tela", napr. kd porovname pocit v Ustach po napiti mlieka a pathapdy. Uvedena
kyslog’, ardma a telo su jednotlivymi komponentami chutiedkovy dojem z kavy v

Ustach jeehuw’. ( http://www.espreso.cz/kava/hodnoceni-a-posuzovahi

Celkové hodnotenie@ hodnoti degustatorska komisia

kvalitu véne a chutif vynikajaca, vémi dobra, dog dobra, prijemna, uspokojiva, este
priatd’na, pomerne zla, ¥ei zI4, odpornd)

bohatog, plnog’ vone a chuti( velmi bohata-pln4, pomerne bohata-plna, s malymi
nedostatkami, prazdna- chuda)

harmoénia a vyrovnan@s/one a chut{ dokonale zladena, s nepatrnymi nedostatkami,
nie Uplne vyrovnana, nedostae zladena, zle zladend)

Pod pojmom ,,quality” byva &agtejSie v popise vlastnosti uvedena kvalita
zelenych m kavovnika alebo celkova charakteristika kavy lkeSaNa vyjadrenie
kvality sa vyuzivaju tieto terminyjemna kvalita, dobra kvalita, zla (slaba kvalita),
flavour, vémi dobra kvalita, dasdobra kvalita, lahodna (sladka v Salke), poZzad@van
kvalita.

Oznr@vanie druhov rovnako ako aj kvality zelenych kéyav zn
v popisoch, alebo priamo na vreciach v skratkastvdké zrno, kava arabica, AA-
obzvlag veké zrno, B-stredne ile zrno, C-malé drobné zrno, C, CC-zrna canaphora,
kongo robusta, CE-coffea excelsa, CL-coffea liteericR-coffea robusta, DP-dvakrat
prebrané kavove zelené zrna, E, EB-slonie zrna, -Botwlag kvalitny stupe, EF-
obzvlag veké zrno, EP-extra prime, EWG-obzvi@bbre prané zrno, F-kava z/&ého
zrna, FAQ-dobra, primerana kvalita kavy, FW-zrnol/ké prané, GB -nemecké
ozna’enie pre zrna spracované suchou cestou, GBB-dobd¥érerno, HB-tvrdé zrno,
GFP-dobre leStené, GW-dobre prané, HGA-high growtlanék, HG - z
vysokohorskych plantazi, HL-zrno typu harrar, padlasté, HP-rdne prebrané zrno,
HS-zrno typu harrar, giaté, L-ozndenie pre prané zrno, LG-zrno z nizko polozenych
plantadZi, LGA-lown grown atlantic, N-prirodné zrneprané, NY-klasifikcia zelenych
z'n poda amerického kurzu NY, PB-perlové zrno, R-robuRi@;robusta guinea, S-
ozna’enie pre kongo robustu, S-Standardna kvalita, SeBav tvrdé zrno, SHB(SE-
HA)-polotvrdé zrno, SHF-Vei tvrdé,véké zrno, SHG-zrno z frai vysokych poléh
plantdZi, SP-jedenkrat prebrané, T-tridZz vzniknptd triedeni zelenychr/n, UGO-
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obvykla dobré kvalita, W-prané zrno, WIBemecké ozrgnie pre zrna spracované
mokrou cestou. Augustin, 2003, s.212

1.17 Kava a zdravie

Otazky¢i konzumacia kavy prospieva alebo Skodi zdravidesd uz oddavna.
V poslednych rokoch sa zaujem sudugE na jej viZah kdiabetu 2. typu,
kardiovaskularnym chorobam, dne, osteopordze, tagiokym chorobam, zvI&s
parkinsonovej chorobe a Alzheimerovej chorobe, keltalnemu a hepatocelularnemu

karcindbmu.

Kava a kardiovaskularne ochorediamnohych prac vyplyva, Zeiiinok kofeinu
na cievy zalezi predovSetkym na jeho mnoZstve,pdsabe podania a kairee aj na
individualnej citlivosti pacienta. V malych mnozabh pdésobi vazodilataciu¢o
v mozgu vedie k zvySenej aktivite. Je vSak znareenigktori vyuzivaju tohto dinku
k zvySeniu duSevnejinnosti, ini po kave kudne zaspia. Vplyv kofeinu na zvySenej
koncentrécii cholesterolu v krvi nie je gadVyskaila klinicky vyznamny. Recentna

Stadia poukazala na to, Ze abstinencia kavy by onohizova riziko hypertenzie.

Kava a koloroktalny karcinonPrevazuje nazor, Zze je mozny vyskyt tohto

karcindbmu u chronickych konzumentoch kavy v porarsanekonzumentami
(Dam, 2005).

Celozivotna konzumacia kavy obsahejjldmfein v mnozstve ekvivalentnom
dvom Salkam denne je spojena s poklesom kostnejitgein starSich Zien, ktoré nepili
mlieko (Barrett-Connor et al., 1994).

Systematické piigdy podporuju hypotézu, Ze pitie kavy je spojené
S podstatne nizSim rizikom diabetu 2.stapNa stanovenie mechanizmu tohtgarau
medzi pitim kavy a diabetom 2.typu su potrebné ditioe intervetné Studie o piti kavy

a metabolizme glukozyTesfaye et al., 2009).

V nieka’kych Studiach sa konzumacia kavy spaja s klinickgnamnou
redukciou rizika vzniku cirh6zy gene ako aj rakoviny pgene. Udaje naziaju, ze
redukcia rizika vzniku cirhézy sposobenej konzuraaailkoholu, savisi so zloz-kami

kavy, ako su fenoly a im pribuzné &ininy. MoZnym mechanizmom pre tento jav
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moéze by nizSia aktivita witych aminotransferdz, mozné inhibicia zapalovych
transkrignych faktorov a mozno aj zvy3ené pbésobenie detaifiych enzymov.

Epidemiologické Stadie potvrdzujavisipg® neuroprotektiv-neho éinku
konzumovania kofeinu (kavy) u muzov aj u Zien vtpwnopauze s redukciou rizika
vzniku tejto choroby. Niektoré vyskumy v neurofakolbgii nazn&uju, Ze iba jedna
Sélka kavy denne (80 — 140 mg kofeinu) méze #niziko vzniku tejto choroby o
polovicu pomocou adenozinu v kave, ktorého blokaijsita méze bgy mechanizmom,
pomocou ktorého su bunky mozgu chranené pred PRankavou chorobou
(Carlisle, 2007.
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2 Ciel prace

Spracova najnovSie poznatky z problematiky vyroby, techigggéa hodnotenia kavy
Senzoricky analyzova vybrané druhy instantnej kdvy pomocou modifikoyane
profilovej metédy

Porovnanie a analyza hodnotiacich panelov (laick&jnos a odborny panel)

50



3 Metodika prace a metody skimania

3.1 Charakteristika objektu skimania

Obr. 3 Analyzované vzorky instantnej kavy

Objektom nasho skimania bude Galunstantnych kav, ktoré vidime na
obrazku a ktoré su nadhodne rozmiestnené aby sdonpdesne zisti 0 aki vzorku sa
v danom momente pri degustacii jedna ( vzorka arkab, vzorka c, vzorka d, vzorka
e, vzorka d ). VSetky druhy instantnych k&v by silinbyt’ svojim zloZenim pribuzné.
Zial, nedalo sa to presne zistlebo zo 6 — tich pripadov konzumovanych instacitny

kav iba na jednej z nich bolo presnéan¢ jej zloZenie.

3.2 Pracovné postupy

Na hodnoteni vybranych vzoriek instantnej kavy &magtnil laicky panel v ptie desé
I'udi a odborna komisia v p@ 5Tudi z toho 3 boli akreditovovaniSO 8586,1993 .
Laickd komisia hodnotila $ésdruhov instatnych kav v domacich podmienkach pri
dodrzani poziadaviek pre zmyslové hodnotenie, meataploty, svetelnych podmienok
a pripravy vzorky. V prvom pripade komisia hodreotkavy pripravené s gramazou
10g.1000 mf avdruhom pripade hodnotila laicka komisia vzorkkoncentracii
15g.1000mt. Orborny panel hodnotil identicky pripravent kawpodmienkach
senzorického laboratoria SlovenskejlRahospodarskej Univerzity, ktoré sa nachadza
v prietoroch Institatu Biodiverzity a blologickegBp&nosti v Nitre.
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3.3 Spbsob ziskavania udajov a ich zdroje

Laickd aj odborna komisia testovala vyorkdvy pomocou modifikovanej
profilovej metddy (SO 13299, 200Bpricom na zber Udajov sa pouZzila neStruktirovana
useka (SO 4121, 199% Hodnotila sa intenzita deskriptorov Pena, pa&hofa,ciros’
napoja, farba napoja, kysla ehuwsladkd chtl horkad chd, plnog’ chuti, Skvrny na
povrchu. Zozbierane data slUzia len na potrebuodiplej prace. Mena vyrobcov a
produktov boli nahradené kédovym ozZamim. Originalne vysledky su u autorky
diplomovej prace. Nie su k dispozicii ku kofgym (&elom a po ich neopravnenom

publikovani sa autorka zbavuje pravnych nasledkov.

3.4 Pouzité metody vyhodnotenia a interpretacie wedkov

Formulare s vysledkami sa spracovali daltiadvého procesoru excel a nasledne
pomocou senzorického softwaru SensomineR, ktorggdulom Statistického balika R
(R Development Core Team, 2006) Statisticky spranéva vyhodnotené formou

grafov.

3.5 Statistické metody

Vysledky boli spracované a prépané pomocou multidimenzionalnej
Statistickej metddy: Analyza hlavnych komponentkigrd odporéaju viaceri autori
(Bower, 1997, Meilgaard, 2006, Heideme, 1998), jajallohou bolo zniii vstupny
objem dat za zachovania pévodnej informacie a msmtie do grafu hlavnych
komponentov. Na identicky typ dat 8arazcastejsie vyuzivaju vo svete aj jack-knife
alebo bootstrap Statistické metody (Amorim, 2008) pre naSe podmienky bolo

adekvatne pouiprave spominanu analyzu hlavnych komponentov.
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4 Vysledky a diskusia

Pri hodnoteni Siestych druhov kav pomoamiborného panelu (%lenov)
a laickej komisie (10¢lenov) sme pomocou 100 mm neStruktirovanychciake
porovnavali pracu oboch skupin hodndite Vysledky boli spracované
multidimenzionalnou metédou (analyzou hlavnych komgntov), ktorej ulohou je

znizit pacet pévodnych dat do menSiehoc¢po ukazovatBov za¢o najmensej straty

povodnej informacie.

Dim 2 (25.00%)

Dim 1(58.72%)

Obr.4 Graf hlavnych komponentov pre skupinu lakov

Dim 2 (22.1%)

Dim 1 (62.22%)

Obr. 5 Graf hlavnych komponentov pre odborny pané
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VSetky vypaty prebehli v senzorickom baliku SenzomineR. V @i hodnotenia
vzoriek laickou komisiou sa nepreukazali Statistigireukazné rozdiely na hladine
vyznamnosti alfa= 0,05, K&e konfidekné elipsy vSetkych vzoriek sa prekryvaju
(obr. 4), laicka komisia hodnotila kavy v deviatyblodnotenych deskriptoroch ako
identické a rozdiely medzi nimi nepotvrdila. Priepaite pévodnych dat na hlavné
komponenty bolo zachovanych priblizne 83% pévodn&rmacie. Odborny panel
hodnotil ako Statisticky preukazne rozdielne vzoiyD. Pri zvySnych vzorkach boli
rozdiely takmer preukazné (vzorky C,E v porovnhamivzorkami A,B). Z povodnej
informacie bolo prevedené 84% do hlavnych kompane(RPC1,PC2). Vikos’
konfiderénych elips u laickej komisie potvrdzuje,lwg rozptyl vstupnych dat, grom
plati, Zecim v&sSia elipsa, tym bol Wi rozptyl dajov medzi laickymi hodnofitai.
Problematické boli najma vzorky E,A,B. Uplne jedmothodnotili laici vzorku C

(obr. 4). Odborny panel naopak hodnotil vzorky sfavmensim rozptylom (obr.5).

1
1
i
a2 1
=7 :
= = !
1
1
- 1
= b5
1
— . 510 .
(=] ] [
o~ - lag
[o)] a4 1 [EL]
= ! la%
o ' .
™ ! w4 B fl__.
N o . M__ L W
E : | aisE
(] ! .
Lo ! =
. o
! § )
o - | ad | =&
1
1
1 la1
1
1
125 |
I 4 ) i
1
I I | I I
4 2 0 2 4

Dim 1 (50.44%)

Obr. 6 Graf hlavnych komponentov pre laikov (indvidualni hodnotitelia)
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Dim 1 (62 22%)
Obr. 7 Graf hlavnych komponentov pre odborny pané(individualni hodnotitelia)

Vysledky pre individualnych hodnotltev pre obe skupiny mozno pozordvaa

obradzkoch 5 resp. 6. Pri individualnom posudeidkiy komisie a r6znom spbésobe
pripravy kdvy sme dosiahli nasledovné vysledky.|d{gie bola hodnotena kava F.
Konfideniné elipsy sa vSak prelinaju a ani jedna kava nigopnotena ako Statisticky

preukazne lepSia. Vysledky demonStruje obraz@k
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Dim 1 (66.38%)

Obr. 8 Graf hlavnych komponentov pri spésobe ppravy 10g kavy. 100 ml vody
-1
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Dim 2 (24.01%)

Dim 1 (58.32%)

Obr. 9 Graf hlavnych komponentov pri spdsobe pgravy 15g kavy.100 ml vody*

Pri spdsobe pripravy vzoriek 15g instantnej kday 10 ml vody, mapa hlavnych
komponentov jasne dokazuje, Ze laicky panel vnimmabrky ako Statisticky
nepreukazné a na hladine vyznamnosti alfa=0,05 Zowed vSetkych Séskav za
identické. Konfidetné elipsy su ke, to znamena, Ze rozptyl vysledkov u laickych
hodnotit¢ov bol ve’ky. V porovnani so vzorkami pripravenymi z 10 graniastantnej
kavy mozno konStatovaZze laicka verejnasaj napriek obube lepSie rozoznava chute
instantnej kavy pri nizSich koncentraciach a Stuolyasi vyZadovala hlbSiu analyzu

mozno aj s pridanim modifikatorov chuti (cukor).

Na zaklade spriemerovania hodn6t zaznamenanyclotiagmi posudzovatémi do
nesStruktirovanych Ugek a nasledne prenesenych do tabuliek mézemeaddspymto
zaverom / Kk spriemerovaniu doslo u jednotlivych himna vzoriek u vSetkych
posudzovanych deskriptoroch /:

Laicki hodnotitelia pri spésobe pripravy vzoriekglidstantnej kdvy na 100 ml vody

vyhodnotila ako: najlepSiu vzorku — vzorku F a alephorsiu vzorku — vzorku C.
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Laickd obec pri spb6sobe pripravy vzoriek 15¢g instejn kavy na 100 ml vody
vyhodnotila ako : najlepSiu vzorku — vzorku F a akaghorSiu vzorku — vzorku C.
Znamena to, Ze laicka obec sa v oboch pripadoatiiaho

Odborny panel pri spésobe pripravy vzoriek 10gainstej kavy na 100ml vody
vyhodnotila ako: najlepSiu vzorku — vzorku B a aahorsSiu vzorku — vzorku C.

Znamena to, Ze laicka obec a odborny panel sa izmaditeni najhorSieho vzorku.

Jednotlivé merania potvrdili , Ze u laickej obcechiadza k rozinym z&verom pri
posudzovani jednotlivych vzoriek. Da sa powedaco posudzovatk to iny naliad na
posudzovanu vilastntsU laickej obce sa pri posudzovani druhej sérieriek poda
vSetkého dostavil halo efekt, — vSetky deskriptory sa posudzovam zdali rovnakeé.
Hodnott’ 2x9 deskriptorov v kratkongasovom intervale je hlavne pre laicki obec
velmi nar@né. Ak by sa hodnotil iba jeden ukazovateysledky by sa pribliZili

hodnotam pozadovanym.
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5 Na&vrh na vyuzitie vysledkov

Z udajov zozbieranych pri vypracovani diplomovejqe navrhujeme:
- venovd sa priprave a Skoleniu laikov (Studentov) na styeld Skolach so zameranim
na potravinarstvo podrobnejSie zmyslovému hodnoteotravin.
- rozdiely medzi laickym a odbornym panelom sausazné, preto by bolo vhodné
navrhn® a zrealizové Skolenia vramci potravinarskych podnikov a sskéch

spolaného stravovania, vychove vlastného senzorickéhonelpa (divizia

vyvoja/inovacii novych receptur) a akreditacii vlggeh zamestnancov.

- rieSena praca predklada zaujimavé vysledkydagty pred’alSie pozorovanie a bolo
by vhodné pokrgova’ dalSimi bakalarskymi pripadne diplomovymi pracandanej

problematike.
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Zaver

Diplomova praca poskytuje laickej verejnosti akésndu o najpouzivanejSej
pochutine na svete — kave. Hovori o pestovani, ezbeyrobe , technologickom
spracovani a hlavne o hodnoteni a posudzovani pejatutiny. Kava tvori v nasom
Zivote neoddelitthu s&ag” hlavne pre tycifudi , ktori ju s pozitkom aj konzumuja. Je

ich dovolenou drogou , ktord ich stéle dokaze vzigru

Pri senzorickom hodnoteni tejto pochutiny sme saezali na laickil obec ako aj
na odborny panel, ktori hodnotili 2 krat po 9 dgskrov pri Siestich vzorkach réznych
instantnych kav. Zaznamenané vlastnosti jednottivgleskriptorov znazornenych na
nestrukturovanych ugkach sme preniesli do tatkovej podoby a pri pouziti vhodnej

Statistickej metddy sme mohli déjk urcitym zaverom.

Potvrdilo sa, Ze u laickej obci dochadzalo Kkyen rozptylom vysledkov pri
posudzovani jednotlivych deskriptorov. To znamemayaSinaclenov laickej obce sa
nedokazala zhodiitna konkrétnych parametroch a praca na neStruldfaejviseke sa
javila by narana. D& sa povedaZze ¢o ¢len laickej obce, to odliSny nazor. Taktiez
bolo vd'mi nar@né pre laicki obec rozponha& druhy chuti pri dvanastich vzorkach
instantnej kavy. Kazdy z nich mal probléntitiraspa jednu pri prvej sérii. Pri druhej
sérii sa automaticky u nich dostavil ,halo efekttory spbsobil to, Z&lenom laickej
obce sa zdalo porovnavanie jednotlivych deskriptoownake.

Naopak u odborného panelu dochadzalo k menSim yloeptpri posudzovani
jednotlivych deskriptorov. Ich vysledky pri posudaai boli vyrovnanejSie ako
u laickej obci. V ramci odborného panelu hodnotetgakriptorov je rozptyl vysledkov
pre jednotlivych hodnotitev ve’mi pozitivny. Ich vysledky pri hodnoteni instanthyc

kav vo v&Sine parametrov zodpovedali potrebnym priemerom.

Senzoricka analyza potravin je mladym rozvijajugen odvetvim , ktoré ma
pred sebou buducnisJe Skoda , Ze mame tak malo odbornikov na posad&
jednotlivych komodit v potravinarskom priemysle.¢ite by nedochadzalo v takej
miere k poSkodzovaniu jednoduchych spotrébite pri klape jednotlivych
potravinarskych vyrobkov. Verim, Ze v kratkej buddsti vyprodukuju vysoké Skoly
v tejto oblasti dostatok odbornikov, ktori najduojev uplatnenie aliahSia a zlepSia

Zivot jednoduchym spotrebitem.
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Prilohy

Priloha 1. Laicky panel

63



