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ANOTACE

Bakalaiska prace se zamétuje na charakteristiku alternativ ke klasické kave, konkrétné na
kavoviny vyrobené z rdznych rostlinnych surovin, jako jsou cekanka, je¢men, kofen
pampelisky a dalsi. Cilem prace je tyto ndhrazky kavy popsat a vzajemn¢ porovnat z hlediska
chemického slozeni, senzorickych vlastnosti a vlivu na lidské zdravi. Soucasti studie je také
hodnoceni senzorickych vlastnosti a spotiebitelskych preferenci jednotlivych produkta.
Vysledky prace by mély ptispét k lepSimu porozuméni vyhoddm a nevyhodam téchto alternativ,

a to nejen z hlediska chuti, ale 1 vlivu na lidské zdravi.
KLICOVA SLOVA

Kavoviny, ndhrazky kavy, chemické slozeni, technologie vyroby, senzoricka analyza, zdrava

vyziva, zdravi
TITLE
Coffee substitutes — characterization and effect on human health

ANNOTATION

The bachelor thesis focusses on the characterisation of alternatives to traditional coffee,
specifically coffee substitutes made from various plant-based ingredients such as chicory,
barley, dandelion root, and others. The aim of this thesis is to describe these coffee alternatives
and compare them in terms of chemical composition, sensory properties, and their effects on
human health. The study also includes an evaluation of the sensory qualities and consumer
preferences of individual products. The results of the thesis should contribute to a better
understanding of the advantages and disadvantages of these alternatives, not only in terms of

taste, but also in relation to their impact on human health.
KEYWORDS
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nutrition, health
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1 UVOD

V poslednich letech dochazi k rostoucimu zajmu o alternativy k tradi¢cnimu stravovani, at’ uz se
jedné o bio produkty nebo zdravéjsi verze bézné¢ konzumovanych potravin. Tento trend se
potencionalné tyka i kavy. Na trhu se zac¢inaji objevovat nové kavovinové produkty vyrobené
z ruznych rostlinnych surovin, které nabizeji odlisSné senzorické vlastnosti a potencialni

zdravotni benefity.

Navzdory tomuto vyvoji vSak povédomi vefejnosti o kdvovinach ziistava velmi nizké. Ve
srovnani s klasickou kavou ziistavaji tyto nahrazky na okraji spotiebitelského zajmu. Kavoviny
jsou v soucasnosti konzumovany piedev§im osobami, které usiluji o snizeni ptijmu kofeinu,

hledaji nové chut'ové zazitky nebo je lakaji jejich zdravotni benefity.

Kévoviny vyrobené z kofene ¢ekanky, jeCmene, kofene pampelisky, zaludl a dalSich surovin
pfedstavuji alternativu k tradiéni kavée, kterd neobsahuje kofein a mé oproti kdvé vyssi
vyzivovou hodnotu. RGzné suroviny vSak ptindSeji rozdilné nutricni, zdravotni a chutové

charakteristiky, coz vyvolava otdzky ohledné jejich vlastnosti, ptinosii i moznych rizik.

Cilem této bakalaiské prace je charakterizovat a analyzovat vybrané suroviny pouzivané pro
vyrobu kavovin. Priace se zaméfuje na jejich chemické slozeni, technologii zpracovéani
a potencialni vliv na lidské zdravi. Soucasti studie je rovn€Z posouzeni senzorickych vlastnosti

jednotlivych produktl a zjisténi spottebitelskych preferenci.
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2 Charakterizace kavovin

Podle VyhlaSky Ministerstva zeméd¢lstvi ¢. 187/2023 Sb., o pozadavcich na c¢aj, kavu
a kédvoviny se kdvovinami rozumi ,, vyrobky ziskané prazenim riiznych casti rostlin bohatych

na sacharidy “ [1].

V nasledujici pasazi jsou uvedeny rtizné druhy rostlin a jejich ¢asti, které 1ze vyuzit k piiprave
kavovin. Kazd4a z téchto surovin ma specifické pozadavky na zpracovani, odlisné senzorické
vlastnosti, rozdilnou dostupnost a mtize se lisit i svymi potencidlnimi zdravotnimi piinosy

nebo riziky.

e Kavovina z kofent a hliz — Kofeny a hlizy jsou pro rostlinu zasobarnou velkého
mnozstvi latek, a tak i kdvoviny z nich maji vysokou nutriéni hodnotu. Nejcastéji
se vyuzivaji kofeny ¢ekanky obecné, pampelisky obecné a cukrové fepy. Méné Casto je
mozné se setkat s kavovinou z kotfene lopuchu vétsiho, mrkve obecné, mangoldu nebo
Cervené fepy. Mezi hlizy patii hlavn¢ brambor a zazvor, jehoz vyuziti je aktudlné
predmétem studii [2—4].

¢ Kavovina z kiiry stromi — Kévoviny z kiiry maji ¢asto hotkou chut’ a obsahuji latky,
které mohou ve vysokych davkach piisobit neptiznivé na zdravi ¢lovéka. Proto se hodi
spiSe jako ptisady do kdvovinovych smési, a ne jako hlavni slozka. Pro vyrobu kdvovin
je mozné vyuzit kiru dubu nebo skofici. Skofice slouzi hlavné pro zlepSeni
senzorickych vlastnosti. Historicky se kiira stroma vyuZivala hlavné z ekonomickych
davodi [3,5].

e Kavovina z duZniny plodi — Jesté¢ v neddvné minulosti se béZné¢ vyrabéla kavovina
z duZniny fikli a prodavala se pod nazvem Fikovka. Jako surovinu vSak lze vyuZit
ijablka, hrusky nebo duzinu Sipkd, hlohu a datli [3,6,7]. Specialnim typem je poté
cascara. Jedna se o duZninu kavovych tfesSni. Néapoj znich pfipraveny, na rozdil
od klasickych kavovin, obsahuje kofein [8].

e Kavovina ze slupek — Stejné¢ jako kara se slupky pouzivaji jako pfisada
do kavovinovych smési. Slupky jsou chutové vyrazné a Casto maji vysoky obsah
v dne$ni dob¢ vysoce cenénych antioxidantii. Historicky se slupky pouzivaly pro
vyrobu kavovin hlavné ve snaze zuZitkovat veSkeré €ésti rostlin. Jako surovinu pro
vyrobu kavovin je mozné vyuzit slupky brambor, vina, bananii nebo kavovych
zrn [3,6,9,10].

¢ Kavovina ze semen — V soucasnosti jsou velmi oblibené kdvoviny z obilovin, jako jsou
je¢men nebo Zito, ale také pohanka, Spalda, ryZze nebo piskavice fecké seno. Zajimavou
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surovinou jsou vSak i semena sluneCnice a luSténin, jako jsou cizrna, sdja nebo
lupina [2,3,7].

e Kavovina z jader — Pro vyrobu kévovin je mozné vyuzit praZzena jadra datli
nebo ofechtl, jako jsou mandle nebo liskové ofechy. Vyuzivaji se i jadra stromt, jako
jsou zaludy a bukvice. V minulosti lidé vyrabéli kavoviny 1 z jader ovoce, jako jsou
hruska, jablko nebo broskev. Kavoviny z jader mohou byt hlavni slozkou (hlavné
ofechy a zaludy), ale Casto se vyuzivaji i jako pfisady dopliujici kavovinovou

smés [3,10].

Po uprazeni jakékoli zminéné suroviny nebo jejich smési a jejich naslednym vyluhovanim
v horké vod¢ je mozné ziskat ndpoj imitujici nebo dopliujici kédvu, kterou se snazi napodobit
ve vSech jejich vlastnostech. Proto se kavovinam ¢asto piezdiva nahrazky kavy. Jedna se hlavné

o0 pro spotiebitele dilezité vlastnosti, jako jsou barva, chut’ a viiné [6].

Kavoviny ale tradi¢ni kavu nemohou nahradit zcela, ne ve vSech jejich parametrech. Jedna se
hlavné o rozdily v chemickém slozeni kavovych zrn a surovin pro vyrobu kdvovin. Pfestoze
napoj piipraveny z nékterych surovin je hotky a kavé podobny, tak k docileni identické chuti
jim chybi kvétinové az ovocné aroma a tony kakaa. Je to zptisobeno nepiitomnosti nebo piilis
nizkym obsahem nékterych pyrazint, aldehydu, ketonii a fenolovych kyselin. Suroviny pro

vyrobu kavovin také neobsahuji kofein [6,7].

Kévoviny vSak obsahuji mnoho jinych latek, které¢ maji své specifické aroma nebo dokonce
vliv na zdravi ¢lovéka. Kédvoviny v kombinaci s kdvou mohou mit pozitivni UCinky,
kdy napftiklad tlumi G¢inky kofeinu a délaji jeji chut’ kotenitéjsi [6]. AvSak obsah specifickych
latek pfitomnych v kdvovinovych vyrobcich zcela zaleZi na jejich slozeni a od toho se odviji
1jejich chut’, moZnosti vyuZiti a vhodné kombinace s dalSimi surovinami. Kavoviny tak nelze

brat jako celek a fadi se do n€kolika kategorii. D¢li se, jak bylo uvedeno vyse, podle druhu

pouzité suroviny nebo podle typu zpracovani a icelu vyuZiti.
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3 Kategorie kavovin

3.1 Kavové nahrazky

Kévoviny pfedevsim slouzi jako nahrazky kavy a za timto ucelem byly i vytvoteny. Jak uz bylo
uvedeno v predeslé kapitole, jedna se o vyrobky z jednoho nebo vice druhti prazenych rostlin
bohatych na sacharidy. Népoj z nich ptipraveny je vhodny k pfimé konzumaci nebo se do n¢j

piidava mléko a cukr [6,11].

3.2 Prisady ke kavé

Ptisady ke kave slouzi ke zlepseni senzorickych vlastnosti kavy. Hlavné se jedné o prazenou
¢ekanku, cukrovou ftepu, fiky, zaludy nebo kastany. V minulosti vSak tyto ptisady slouzily
pfedevsim bud’ k vyrobé smési s kavou, kterd byla cenové dostupnéjsi nez Cista kava, nebo

k obohaceni nepoctivych obchodnik, kteti takovou smés vydavali za ¢istou kavu [5,6].

3.3 Kavoviny prazené jednodruhové

Jednodruhové kavoviny jsou vyrobky, které se skladaji pouze z jednoho druhu praZené rostliny.
Vhodna cast rostliny je nasekéna, uprazena a piipadné namleta. Nejbéznéji se jako
jednodruhové kavovina prodavaji obiloviny, ¢ekanka nebo pampeliska. Nékteré rostliny vSak
neni vhodné konzumovat jako jednodruhovou kévovinu, a to z diivodu nepiijemné chuti nebo
vysokého obsahu latek plisobicich na zdravi €loveka. Jedna se naptiklad o cukrovou fepu, kiiru

stromll obecné nebo jadra ovocnych plodu [2].

3.4 Kavovinové smési

Kévovinoveé smési jsou tvotfeny riznymi druhy kavovin spolu s pomocnymi ptisadami, kterymi
mohou byt rlzné oleje, sirupy, maslo, karamel, cukr nebo kdva. Michaji se v presnych
pomérech podle pfedem danych receptur. Produktem je napoj vyvazené chuti s lepSimi
organoleptickymi vlastnostmi, nez by mély jednotlivé suroviny jako individua. Diive
se v obchodech objevovala , mastna“ cikorka. Jednalo se o smés ¢ekanky a glycerinu, oleje
nebo sirupu. V soucasnosti lze v obchodech nalézt smési pod nazvem Melta a Caro
a v minulosti se napfiklad v Némecku hojné popijela kavovinova smés Enrilo [6].

V nésledujicich odrazkach je uvedeno slozeni zminénych produktt.

e Caro —jecmen, slad z jeCmene, zito a ¢ekanka [12].
e Melta — jeCmen, Zito, ¢ekanka a cukrova fepa [6].

e Enrilo — jeCmen, ¢ekanka, cukrova fepa, fik a hruska [6].
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3.5 Instantni kavoviny

Instantni kavoviny jsou piipraveny suSenim extraktl prazenych rostlin bohatych na sachridy.
Suseni probiha rozprasovanim nebo lyofilizaci. Mohou byt jednodruhové, ale také smési
ruznych extraktii kdvovin nebo kavy. Vysledny produkt si zachovava své aroma a snadno se

rozpousti ve vod¢, ¢imz usnadiiuje spotiebitelim ptipravu napoje [2,11].
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4 Historie kavovin v Evropé

Historie kdvovin je z vétsi ¢asti 1 historii kdvy, proto je nutné zacit u ni. Prvni zminky o kavé
se do Evropy dostaly v prvni poloving 16. stoleti skrz cestopisy. Kava byla popisovana jako
horka ¢erna voda, kterou mistni popijeji ve volnych chvilich. Lékar a botanik Prospero Alpini
jako prvni zdokumentoval vlivy kdvy na lidské zdravi a pfirovnal ji k nalevu z ¢ekankového
kotene. Pravdépodobné se vSak jesté nejednalo o kofen prazeny, ale pouze o bylinny odvar
v horké vodg, ktery se vyznaGoval hotkou chuti. Cekankovy kofen se za¢al prazit a uzivat jako

nahrazka kavy az pozdéji [13].

S rozvojem namotniho obchodu se do Evropy dostavalo stale vice exotického zbozi, mezi nimiz
byla i kava. Ke kdveé meli tak piistup hlavné obchodnici, ktefi ji ptivazeli, a lidé Zijici v blizkosti
pristavi s dostatkem penéz na jeji koupi. To v dasledku znamenalo, ze se kava neSifila
z vrcholu spolecenského zebticku, ale spiSe odprostied, a tak se mnohem snadnéji dostala do
poveédomi niz8ich vrstev spolec¢nosti. Evropané si zacali vafit kdvu v centrech obchodu, jako
byly Benatky, kde tento zvyk odkoukali od obchodnikti z cizich zemi, hlavné Turkti. Svij podil
na popularizaci kavy mélo i obléhani Vidné Turky. V 18. stoleti tak uz byla kava dobie
znama [10,13,14].

Kava byla do Evropy dopravovana v sudech a neprazené. Tyto sudy byly Casto zaplavovany
mofiskou vodou. Zrna tak byla znehodnocena soli a plesnivéla [13]. Lidé ale kvalit¢ zrn
1 ptipravené kavy neptikladali velky vyznam, dileZity byl socialni aspekt, ktery s sebou kava
pfinasela [10]. Néapoj se ujal jako prostiedek pro setkavani a komunikaci. Z tohoto diivodu se
staly velmi oblibenymi i kavarny, které do té doby v Evropé€ neexistovaly [13]. Kéva byla také

vnimana jako symbol domova a Zen [10].

Zeny také hraly dileZitou roli v hledani vhodnych surovin pro kavoviny. Kavu si lidé vétsinou
nemohli dovolit, nebo v n€kterych oblastech jednoduse nebyla dostupna, a tak za ni zacali
hledat ndhrazky z mistnich surovin. Hlavni vyhoda nahrazek byla snadna dostupnost. Tomuto
ukolu se vénovali hlavné ucenci, kteti hledali rostliny podobné kavovniku (Coffea arabica L.).
Zamg¢iovali se hlavné na semena a jadra kvtli jejich podobné velikosti a tvaru s kdvovymi zrny,
pozdéji vSak zacali experimentovat 1 s kofeny rostlin. Pfi experimentovani brzy zjistili, Ze
potiebuji spolupraci zen, protoZe praZeni i pfiprava zkoumaného népoje probiha v kuchyni.

Brzy zjistili, Ze nejvhodnéjsi vlastnosti maji obiloviny, hlavné je¢men, a kotfen ¢ekanky [10].

V dtsledku S$patné kvality kavovych zrn obchodnici pfipravovali smési kavy s ¢ekankou,

obilovinami, starym pecivem nebo Zaludy ve snaze kavu vylepsit. Cekanka naopak byla
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michdana s jiz vyvatfenou kavou nebo jinymi kavovinami, jako jsou zito, zaludy, mrkev nebo
moucné odpady. Kava od cekanky se poté rozeznavala podle smoceni do studené vody.

Cekanka vodu okamzit& obarvi, ale kava ne [5,13].

Obchod s kdvou by vzkvétal, pokud by Napoleon Bonaparte v roce 1806 nezavedl takzvanou
napoleonskou blokadu. Jejim ucelem bylo omezeni ndmoiniho obchodu a tim omezeni britské
ekonomiky. Vedlejsim dopadem vSak bylo ochromeni dovozu exotickych plodin i do celé
Evropy. Zacalo tak obdobi nahrazek a kavoviny byly na vzestupu [14,15]. Odstranéni blokady
umoznilo dal$i rozvoj trhu s kévou, ktera se v priubc¢hu 20. stoleti zaradila mezi nejvice

konzumované napoje na svéte, zatimco kavoviny ziistaly na okraji zajmu [16].
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5 Suroviny pro vyrobu kavovin

Suroviny pro vyrobu kavovin museji mit vysoky obsah sacharidii. Z historického hlediska
se jako suroviny pro vyrobu kavovin lidé pokouseli vyuzit vSelijaké rostlinné zbytky, které
by se jinak zkompostovaly nebo zkrmily hospodarskym zvifatim. Jednalo se napiiklad
o slupky brambor nebo vina. Vyuzivala se také semena rostlin (Sipkd, vina, jablek, hrusek

a dalSich).

V soucasnosti jsou, pro svou kaveé podobnou chut, oblibené hlavné c¢ekanka a obiloviny jako
jeCmen nebo Zzito. Ve stale vétsi oblibé jsou 1 zaludy nebo prazeny koten pampelisky, kvili
svym piiznivym vliviim na lidské zdravi. Své misto mezi kdvovinami ma i cukrova fepa, kterou

je mozné najit v kavovinovych smésich.

5.1 Cukrova fepa

Cukrové fepa (Beta vulgaris L.) patii mezi okopaniny (viz obrdzek 1). Z botanického hlediska
je to viceleta bylina, z hospodaiského vsak pouze dvouletd. Cukrova fepa vyvine v prvnim roce
velky Stavnaty kofen (bulvu) a ve druhém roce semenny stonek, ktery po dozrani semen
odumird. Semenny stonek se poté tvoii 1v kazdém dalsim vegetacnim obdobi [17]. Pro

produkci kofene se cukrova fepa seje na jate a sklizi na podzim téhoz roku [18].

Listy cukrové fepy jsou lysé a vejcité. Tvoti ptizemni razici, kdy vné jsou starsi listy a uvnitt
jsou mladsi srd¢ité listy. Primérné€ ma rostlina asi 44—55 listi [18]. Plodonosny stonek dortsta
vysky asi 1,2 az 1,8 metru [18]. Po celé jeho délce rostou listy, které jsou u zemé nejvetsi a vys
pouze malé a pfisedlé. Na stonku vyristaji sekundarni vyhonky, které jsou v pazdi listl a tvofi

fadu neurcitych hrozna [17].

Obrazek 1: Cukrova fepa (Beta vulgaris L.) [19]
5.1.1 Vyuziti cukrové repy
Primérnim ucelem péstovani cukrové fepy je vyroba cukru, na coz se pouziva jeji kofen. Pii
vyrobé cukru vznikéd fada vedlejSich produktl, které maji Siroké vyuziti. Vyslazené tizky

se pouzivaji jako krmivo pro hospodaiska zvifata. Druhym vedlej$im produktem je melasa
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(hustd na cukry bohata tekutina). Vyuziva se pifi kvasnych procesech (vyroba ethanolu),
biotechnologiich (vyziva pro kvasinky pifi vyrobé drozdi) nebo ptipadné jako doplnek

do krmiva. Vyuziva se ale i nat’, a to jako zelené hnojeni [20,21].

Cukrovou fepu je ale také mozné zpracovat pro vyrobu kavovin, ackoli je jeji vyuziti v tomto

odvétvi velmi malé. Je soucasti znamé kavovinové smési Melta [6,22].

5.1.2 Nutri¢ni a chemické sloZeni cukrové repy

Bulva cukrové fepy obsahuje asi 76 % vody a 24 % suSiny. Latky v cukrové fepé se d¢li
na ve vodé rozpustné (fepné §t'ava) a na latky ve vodé nerozpustné (fepna dien). Repné §tava
zaujima asi 75 % suSiny kdy pfiblizné 87 % Stavy tvoii sachardza. Mezi dalsi rozpusténé latky
patii organické kyseliny, saponin, rozpustény pektin a araban [18].

Dfen zaujima asi 25 % suSiny. Hlavni ¢ast dfené je tvofena pentézany, pektinovymi latkami
a celuldzou. Jejich obsah zaujima asi 70-90 % diené a jsou zde nastoupeny pfiblizn€ ve stejném

poméru. Zbytek tvofi lignin a rostlinné bilkoviny [20]. Kofen cukrové fepy je také zdrojem

minerdlld. V nejvétsim zastoupeni jsou zde fosfor, sodik a draslik (viz tabulka 1) [21].

Tabulka 1: Chemické a nutri¢ni sloZeni cukrové fepy (Beta vulgaris L.) [21]

Slozka Obsah v bulvé [%] Latky
Voda 75-86 -
Susina 14-25 -
e Sacharidy 68 sacharoza (18 %), vlaknina (4,9—-6,3 %),
glukoéza (22 %)
e Bilkoviny 5-15 -
e Popel 5-8,1 P, Na, K...

W

5.1.3 Senzoricky vyznamné latky v cukrové repé
Kavovina z cukrové fepy ma oproti jinym kavovindm malo vyraznou chut’ s nepfijemnymi
podtony, coz je zplsobeno nizkou koncentraci aromatickych latek, jako jsou fenolové

kyseliny [2,22]. Na celkové chuti se pak podili [7]:

e Sacharéza — castni se Maillardovych reakcich pfi praZzeni a karamelizuje.
e Saponiny — podili se na tvorb¢ hotké chuti.

¢ Fenolové kyseliny — jsou piivodcem hotké a sviravé chuti.
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5.2 Cekanka obecns
Cekanka obecna (Cichorium intybus L.) patii mezi okopaniny (viz obrazek 2). Stejné jako
cukrova fepa vyvine ¢ekanka v prvnim roce velky stavnaty kotfen a ve druhém semenny stonek.

Seje se na jare a koten se sklizi na podzim téhoz roku [18].

Obrazek 2: Cekanka obecna (Cichorium intybus L.) [23]

(Y

Kofen c¢ekanky dorista délky 1,2—1,25 m, sklizi se vSak jen vrchnich 30 cm. Listy ¢ekanky
tvoti razici, kdy mladé listy jsou uprostied a star$i vné. Listy maji obracen¢ vejcCity tvar a slabé

vInité okraje. Na povrchu listi se vyskytuji fidké chloupky [18].

Stonek, ktery vyristd v druhém vegetacnim obdobi, je pokryty listy. V uZlabi listh v horni
poloviné stonku se vytvari 1-3 kvétni tibory. Jeden kvétni tbor obsahuje 12—20 modrych kvéta.
Kveteni probihd odspodu smérem k vrcholu a trvd 4-5 tydnd. Plodem cekanky je tii-

az pétihranna, dole zizend nazka [18].

5.2.1 Vyuziti ¢ekanky obecné
Tradi¢nim vyuZitim ¢ekankového kofene je piiprava kdvovin. Diky svému sloZeni ma nalev
z prazen¢ho cekankového kotfene piijemnou nahotklou chut, pro kterou se stala oblibenou

nahrazkou kavy po celém svété [18].

V soucasnosti se ale ¢ekanka vyuZiva i1 jako zelenina. Hlavné se jedna o listy, ze kterych
se pfipravuje salat. Své vyuziti také nachdzi fruktdéza a inulin, vyskytujici se v Cekance.
Fruktéza se vyuziva jako sladidlo. Ma vyssi sladivost nez glukéza a je vhodna 1 pro diabetiky.
Inulin mé Siroké uplatnéni v potravinatstvi, kde slouzi hlavné ke zlepSovani textury peciva
a ztuZzovani krému. Ve zdravotnictvi inulin napomaha sniZovani obsahu cholesterolu v krvi

a bézné se vyuziva jako probiotikum [11,18].

5.2.2 Nutri¢ni a chemické sloZeni ¢ekanky obecné
Koften c¢ekanky je tvofen ptiblizn€ ze 75 % vodou a z 25 % suSinou. VéEtSinu hmotnosti suSiny

zaujima vldknina, kdy se jednd hlavné o inulin a v mensi mife o celulozu. Sachar6za poté
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zaujima 14 % hmotnosti suSiny. V fadech jednotek procent poté ¢ekanka obsahuje bilkoviny,

mastné kyseliny a popeloviny (viz tabulka 2) [25].

Obsah bioaktivnich latek v ¢ekance je velmi pestry, ale za zminku stoji alkaloid B-carbolin,
ktery pusobi jako mirné sedativum na rozdil od kofeinu v kavé [7,25]. Dal ¢ekanka obsahuje
fenolové kyseliny, flavonoidy, alkaloidy a seskviterpeny. Tyto latky se ti€astni na tvorb¢ chuti,

ale maji vliv i na lidské zdravi.

Tabulka 2: Chemické a nutri¢ni slozeni ¢ekanky obecné (Cichorium intybus L.) [25]

Slozka Obsah [%] Latky
Voda 75 -
Susina 25 -
e Sacharidy 87 inulin (68 %), celuloza (5 %),
sachardza (14 %)
e Bilkoviny 6 -
e Popel 4 Ca, K, Mg, Na, Fe, Cu, Mn, Zn, Pb
e Ostatni latky 3 mastné kyseliny, vitaminy, fenolové

kyseliny, flavonoidy, alkaloidy,
seskviterpeny

5.2.3 Senzoricky vyznamné latky v ¢ekance obecné
Diky pestrému sloZzeni ma kavovina z ¢ekanky nahotklou chut podobnou tradi¢ni kaveé. Vynika
karamelovou chuti s nadechem vlasskych ofechil [22,24]. Obsahuje velké mnozstvi fenolovych
kyselin, z nichZ n¢které sdili s kdavou. Jednou z vyznamnéjsich je kyselina chlorogenova, ktera
je povaZovana za jeden z prekurzort typické chuti kavy. Mezi dalsi latky ovliviiujici chut’ také
patfi:
e Inulin — Gcastni se Maillardovych reakci pfi prazeni a karamelizuje [7].
e Fenolové Kkyseliny (kyselina chlorogenova, kavova, prototakechovd, kumarova
a kyselina Sikorova) — zprostfedkovavaji hotkou chut [7,25].
e Flavonoidy (quercetin, luteolin a apigenin) — podili se na tvorb&é hotké a sviravé
chuti [7,25].

e Seskviterpeny (laktucin a laktukopikrin) — podili se na tvorb¢ hotké chuti [7].

5.3 Zaludy

Zaludy jsou plody stromii rodu dub (Quercus) pattici do Geledi bukovité (Fagaceae). Jedna se

o stromy (zfidka kete) bézné rostouci v severni Americe, severni Africe, Evrop¢ a Asii. Existuje
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pies 300 druhti dubu. Jsou vzdyzelené nebo polovzdyzelené. Jejich listy mohou mit velmi
odlisné tvary jak u rozdilnych druhi, tak i vrdmci jednoho stromu. Listy mohou byt
jednoduché, ale 1 vyrazn¢ lalo€naté. Tvofi Stihlé ptevislé jehnédy a pestikové kvéty, které jsou
umistény jednotlivé nebo v klasech [26,28].

Zalud je ofechovity plod (viz obrazek 3). Jeho semeno je obaleno tenkou pevnou slupkou. Je

umistén v Supinaté nebo vlaknité ¢iSce. Na délku maji ptiblizn€¢ 0,3 cm a v zavislosti na druhu

dubu vazi 2,5 az 6 g. Dozravaji v prvnim nebo druhém roce, vétSinou na podzim. Duby plodi

zaludy v cyklech, kdy jednou za 3—4 roky je jejich troda vyS$si nez rocich ptedchozich [27,28].

Obrazek 3: Zaludy dubu cesminovitého (Quercus ilex L.) [29]

5.3.1 Vyuziti zaludi
Vlivem vice faktorti je populace dubu velmi rozsahld a jiz celosvétové prekrocila hranici
9 miliard, coz vede k touze vyuzit jejich plody, kterych je dostatek, jsou dostupné a maji

vysokou vyzivovou hodnotu [27].

Kwvili svému vysokému obsahu $krobu vynikaji hlavné zaludy dubu cesminovitého (Quercus
ilex L.), dubu korkového (Querkus sober) a dubu portugalského (Qerkus faginea). Zaludy dubu
cesminovitého, ale obsahuji nejnizsi koncentraci taninli a nezanedbatelné mnoZzstvi lipidd, ¢imz

se stavaji nejvhodnéjsimi ke konzumaci ¢lovékem [27,28].

V soucasnosti se zaludy pouzivaji hlavé jako krmivo. Ale pro své zajimavé vlastnosti
(antioxidacni vlastnosti, vysoky obsah Skrobu, neptitomnost lepku, pomérné vysoky obsah tuku
a 1 vysoky obsah minerall) se zkoumaji zpiisoby vyuZiti pro lidskou vyzivu. Hlavni oblasti
zajmu jsou moznosti miseni pSenicné mouky se Zaludovou moukou pro peceni chleba a jiného
peciva [27]. S produkty ze Zaludli je mozné se setkat v Portugalsku, pobaltskych statech (hlavné

Litva) a v minulosti bylo zkoumano vyuziti zalud ve Svédsku [10,27].

Oblibenym zptsoben piipravy a konzumace Zaludii je vyroba kdvovin, kdy se zaludy uprazi

a rozemelou. Nasledné pfipraveny nélev pfipomina kdvu a ma antioxidacni vlastnosti. Ziidka
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se konzumuji pifimo nebo se z nich ziskava Zzaludovy olej, ktery méa podobné slozeni jako

olivovy olej a dobrou oxidacni stabilitu [27,28].

Historicky jsou vSak na evropském kontinentu zaludy spojovany s chudobou, kdy se jimi lidé

stravovali v dobé valek nebo hladomoru. Lidé je ale vyuzivali 1 v tradi¢ni mediciné proti

rrrrr

5.3.2 Nutri¢ni a chemické sloZeni Zaludt
Obsah vody u Cerstve sklizenych Zaludi vyrazné€ kolisa a pohybuje se mezi 25 a 40 %. Zalezi

na ro¢nim obdobi, zemépisné Siice, druhu dubu i aktudlnim pocasi [27].

Jak je vidét v tabulce 3, zaludy obsahuji velké mnozstvi sacharidl, z ¢ehoz vétSinu zaujimaji
Skrob a vldknina. Nezanedbatelny je také obsah lipidl, kdy vétSinu zaujimaji nenasycené
mastné kyseliny, hlavné kyselina olejova a kyselina linolenova. Bilkovin zaludy obsahuji jen
velmi malé mnozstvi. Toto malé mnozstvi v§ak obsahuje, z vyzivového hlediska vyznamné,
esencialni aminokyseliny (izoleucin, leucin, lysin, methionin, fenylalanin, threonin, tryptofan

a valin) [28].

Zaludy jsou také zdrojem mnoha bioaktivnich latek, jako jsou karotenoidy, tanin, fenolové
kyseliny a flavonoidy. Obsahuji vitamin E a provitamin A nékolik minerald, znichZz ty

4

vyznamngjsi jsou Fe, Cu, Zn, Mn, Ca, Mg, P a K [28].

Tabulka 3: Chemické a nutri¢ni sloZeni zalud dubu cesminovitého (Querkus Ilex L.) [27]

Slozka Obsah [%] Latky
Voda 35 -
Susina 65 -
e Sacharidy 79,11 + 5,50 Skrob (55 %)
e Lipidy 11,51 + 2,69 Kyseliny olejova (80 %), kyselina
linoleova (16 %)
e Bilkoviny 4,64 +0,09 Esencialni AMK (isoleucin, leucin,

lysin, methionin, fenylalanin, threonin,
tryptofan a valin)

5.3.3 Senzoricky vyznamné latky v Zaludech

Kévovina ze zaludi mé jemnou karamelovou chut s téony vlasskych ofechii a zitného
chleba [24]. Zaludy maji velmi vysoky obsah tfislovin (taninu), které se znich odstrafiuji
macenim. Nejsou vSak odstranény vSechny, a tak se vyrazné podili na celkové chuti zaludové

kavy [7,27]. Dalsi senzoricky vyznamné latky jsou uvedeny v nasledujicich odrazkéch.
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e Sacharidy — pfi prazeni karamelizuji a Gcastni se Maillardovych reakci, dochdzi tak ke
vzniku aromatickych latek [28].

e Tanin (kyselina tanova) — hlavni kontributor na hotké chuti v zaludové kavoviné [7].

o Fenolové kyseliny (kyselina galova, anyzova, salicylova, vanilovd, skoficova,
p- kumarova, kryptochlorogenové a kyselina ellagovd) — dilezité pro tvorbu vysledného
aroma, zprostiedkovavaji hotkou a sviravou chut’, vyznamna je pfedevs§im kyselina
ellagova [7].

e Mastné kyseliny (kyselina olejovd, linolova a kyselina linolenovd) — pii prazeni

dochazi k jejich oxidaci a degradaci, coz ptispiva k tvorbé vysledného aroma [7].

5.4 Fiky

Fiky jsou plody stromu fikovniku obecného (Ficus carical.) pattici do celedi
Morusovnikovitych (Moraceae). Vyznacuji se pritomnosti mlééného latexu ve vSech pletivech,
jednopohlavnymi kvéty a agregovanymi peckovicemi nebo nazkami. Fikovnik je jednim ze

tficeti sedmi rodu této éeledi.

Fikovniky jsou kefe nebo malé stromy se Sedou hladkou kirou. Maji velké hluboce lalo¢naté
listy s ttemi az sedmi laloky. Povrch listd je chlupaty a drsny a spodek listl je také chlupaty,
ale me&kky [30].

Plody fikovniku jsou unikatni, protoze jsou povazovany za nepravé plody. Jejich strukturu tvori
tkan stonku, ktera je naplnéna stovkami malych ploda (viz obrazek 4). Kazdy maly plod poté
obsahuje jedno seminko. Cely fik tak mize obsahovat 30—1600 semen. Fiky maji banikovity az
hruSkovity tvar a jsou jedlé celé. Slupka plodu je tenkd, zatimco jeho vnitini bélava sténa je

duznata. Stted plodu je ¢erveny nebo purpurovy a $tavnaty [31].

Obrazek 4: Nezraly fik [30]
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5.4.1 Vyuziti fiki

Fiky jsou konzumovany ¢lovékem od pradavna. Kultivace fikovniki se datuje az do roku 5000
pied nasim letopoctem. Jedi se syrové, ale i suSené. Susené fiky maji v porovnani s ostatnimi
suSenymi ovoci nejlepsi nutrini skore a jsou bohatym zdrojem vitaminli a mineralt. Fiky jsou
ale také zpracovavany pro vyrobu marmelad, vin, §t'av, praski a kavovin [31]. Fikova ndhrazka

kavy byla v minulosti oblibena pifedevsim ve Vidni [3].

Své vyuziti maji 1 v tradiéni medicin€. Latex vytékajici z tkani stromu se mize vyuzit k 1éCeni
bradavic. A plodu jako takovému se pfipisuji 1é¢ivé U¢inky pii problémech se zrakem

a napomaha pti zacpé [30].

5.4.2 Nutri¢ni a chemické sloZeni fiki

Nutri¢ni a chemické sloZeni fikli je zobrazeno v tabulce 4. Maji vysoky obsah cukru a vldkniny,
diky ¢emuz jsou oblibenym ovocem. Obsahuji pestré spektum bioaktivnich latek jako jsou
flavonoidy (antokyany, flavony a flavonoly), seskviterpeny, fenolové kyseliny, ketony,
aldehydy a terpenoidy. Obsah téchto latek je vSak nizky. Fiky maji vysoky obsah minerald,
hlavn¢ vapniku, zeleza a drasliku, v menSim mnoZzstvi obsahuji i sodik. Jsou také zdrojem

vitaminu A a vitaminu C [30].

Tabulka 4: Chemické a nutri¢ni slozeni fikt [30]

Slozka Obsah [%] Latky
Voda 79,1 -
Susina 20,9 -
e Sacharidy 66,16 Sacharoéza (49 %), Vlaknina (12,21 %)
o Lipidy 0,52 -
e Bilkoviny 3,14 -
e Popel Neni stanoveno Na, K, Ca, Fe

5.4.3 Senzoricky vyznamné latky ve ficich

Fiky jsou sladkym ovocem, coz se projevuje i na chuti vysledné kavoviny. Kavovina z fikii neni
hotka, ptestoze obsahuje latky, které hotkou chut' zplisobuji. Jsou to fenolové kyseliny,
flavonoidy a seskviterpeny, ale jejich obsah je maly [7,30]. V nasledujicich odrazkach jsou

uvedeny latky, které nejvyraznéji ptispivaji k tvorbé chuti fikové kavoviny.
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e Sacharidy — ucastni se Maillardovych reakci pfi prazeni a karamelizuji [7].
e Kiyselina chlorogenova — fenolova kyselina, kterd se ve vétSim mnozstvi vyskytuje

1 v kavé, kde ptispiva k tvorbé typického aroma [7].

5.5 Obiloviny

Tato kapitola se zamé&fi na u nas nejcastéji vyuzivané obiloviny pro vyrobu kdvovin. Jedna se
pfedevS§im o zito seté (Secale cereale L.) a jeCmen sety (Hordeum vulgare L.). Dal§imi
obilovinami, které se vyuzivaji pro vyrobu kdvovin, ale pouzivaji se v men$i mife, jsou

je¢menny slad, pSenice $palda (7riticum spelta L.) nebo ryze setad (Oryza sativa L.) [32].

JeCmen sety je starodavna obilovina, kterd se péstuje po celém svéte. Jeji piivod vSak neni znam
av piirodé se voln¢ nevyskytuje. Jednd se o chladnomilnou travinu tvofici trsy dorlstajici délky
60 az 120 cm s kofeny rostoucimi az do hloubky 2 m. Ma uzké dlouhé listy s hladkymi okraji
(viz obrazek 5). Jeji stonek je duty a ¢lankovity bez chloupkt. Je¢men tvofi klasovité kvétenstvi
dlouhé 2 az 10 cm. Kvéty se seskupuji po 3 a maji osiny dlouhé aZ 15 cm. Osiny a jejich délka

jsou hlavnim rozliSovacim faktorem pii porovndvani vice obilovin [33].

hi

Obrazek 5: JeCmen sety (Hordeum vulgere L.) [34]
Stejné€ jako jeCmen sety je zito seté chladnomilnd travina, které se v piirod¢ bez péce clovéka
nedafi. Dortistd délky 90 az 180 cm. Jeho listy jsou ploché a tvoti klasovité kvétenstvi s osinami

(viz obrazek 6). Na rozdil od jeCmene jsou vSak osiny zita mnohonéasobn¢ kratsi [35].
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Obrazek 6: Zito seté (Secale cereale L.) [36]

5.5.1 Vyuziti

Je¢men ma Siroké vyuziti v zeméd€lstvi, potravinafstvi i praimyslu. V zemédélstvi se vyuziva
schopnosti je¢mene rychle rust a tvotit hluboky kofenovy systém. Pouziva se jako krmivo pro
hospodarska zvifata nebo jako zelené hnojivo. Diky rychlému rastu soupeii s plevely o misto,
Ziviny 1 vodu, a tak pomaha s likvidaci pleveld. Zaroven produkuje alelopatické latky, které
zabranuji rustu jinych rostlin, tedy i plevele. Diky hlubokému kofenovému systému jeCmen
zabranuje korozi pidy a zadrzuje vni dusik. V potravinafstvi slouzi k vyrobé cerealii,
ceredlnich tycCinek, pe€iva nebo ndhrazek kavy. Velky vyznam ma také pii vyrobé

piva [32,33,37].

Zito se v zemedélstvi pouziva ke stejnym uceliim jako je¢men. To znamena, ze se vyuziva jako
krmivo pro dobytek, zelené hnojeni prostfedek pro omezeni eroze pidy a jeji zirodiiovani.
V potravinafstvi se vyuziva k vyrobé whisky a Zitné mouky, kterd ma velky vyznam pro peceni

chleba. Dal§im vyuZitim je vyroba nadhrazek kavy [32,35].

5.5.2 Nutri¢ni a chemické sloZeni

Slozeni jeémene i Zita je velmi podobné a je uvedeno v tabulce 5. Zito ale, na rozdil od jemene,
obsahuje vice vldkniny a méné lipidii a bilkovin nez je¢men. Obé zminéné obiloviny obsahuji
mnoho bioaktivnich latek jako jsou B-glukany, fenolické latky, flavonoidy, esencialni

aminokyseliny nebo vitaminy [32,37,38].
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Tabulka 5: Chemické a nutri¢ni sloZeni je¢mene setého (Hordeum vulgare L.) [37] a zita setého
(Secale cereale L.) [38]

Slozka JeCmen Zito
Obsah [%]  Latky Obsah [%]  Latky
Sacharidy 80 skrob (50,8-56,3 %), 56-70 vlaknina (15-21 %),
vlaknina (11,7-16,5 %), B-glukany (1,3-2,2 %),
B-glukany (3,7-7,7 %) celuldza (1-1,7 %).
Lipidy 4,7-6,8 - 2-3 kyseliny olejova,
linolenova a linolova
(81,6 %)
Bilkoviny 11,5-14,2 esencidlni aninokyseliny | 8—13 -
(31,6-32,9 %)
Popel 1,8-2,4 Mg, Ca, Na, F, Zn 2 -
Jiné - fenolické latky - tokoly (1,6 mg/100 g),

(1,2-2,9 mg/g), tokoly,
flavonoidy

fytosteroly
(95,5 mg/100 g), fenolové
kyseliny, flavonoidy

5.5.3 Senzoricky vyznamné latky v obilovinach

V nasledujicich odrazkéch jsou senzoricky vyznamné latky pro kavoviny z obilovin, konkrétné

jeCmen a zito. Ob&€ zminéné obiloviny jsou bohaté na Skrob a obsahuji fenolové kyseliny

v

a lignany. Je¢men ma rozmanitéjsi skladbu fenolovych kyselin nez Zito, obsahuje mimo jiné

kyselinu galovou, kdvovou a chlorogenovou, které se vyskytuji i v kave. Diky tomu je vhodné&;jsi

surovinou pro vyrobu kavovin [32].

e Fenolové Kkyseliny v Zitu (kyselina ferulova, vanilova, siringova, p-kumarova

a kyselina sinapova) — podili se na tvorbé hotké chuti [7,32].

e Fenolové kyseliny v je¢meni (kyselina ferulova, vanilovd, siringova, p-kumarova,

sinapova, kavova, p-hydroxybenzoova, 4-hydroxyfenyloctova, galova, chlorogenova

a kyselina protokatechuovd) — podili se na tvorbé hotké, kaveé podobné chuti [7,32].

e Sacharidy (B-glukany a Skrob) — ucastni se maillardovych reakei pii prazeni

a karamelizuji [32].

e Lignany (sekoisolaricirezinol, matairezinol, laricirezinol a pinorezinol) — neni zcela

zndm jejich senzoricky vyznam, ale vyskytuji se i v kavovych zrnech a jejich pfitomnost

tak ¢ini zito 1 je¢men atraktivnéj$imi surovinami [32].
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5.6 Pampeliska lékarska

Pampeliska 1€karska (Taraxacum officinale W.) patfi do rozsahlého rodu pampelisek
(Taraxacum) z celedi hvézdnicovitych (A4steraceae). Jedna se o Siroce rozSifenou rostlinu
vyskytujici se na loukéach, podél fek a cest, zejména v nizkych a sttednich nadmotskych vyskach
[39]. VSechny tkan¢ az na kvét obsahuji mlécnou st'avu. Listy pampelisky tvori, podobné jako
u fepy nebo cekanky, pfizemni ruzici. Jsou 640 cm dlouhé s lalocnatymi okraji. Laloky jsou
dutém stonku a je tvotfen zlutym kveétnim tiborem (viz obrazek 7). Semena jsou 3—4 mm dlouha
a maji k sobé ptipojené chmyii, které poté na dutém stonku tvoii kouli [40]. Kofen je dlouhy

a ktilovy, ale mé dostatek prostoru, miize byt i ¢lenity [41].

Obrazek 7: Pampeliska 1ékatska (Taraxacum officinale W.) [40]

5.6.1 Vyuziti pampelisky lékarské

Vsechny ¢asti pampelisky jsou jedlé. Mladé listy se pouzivaji do salatli a ze starSich listt se déla
nalev. Navic je z listii mozné ziskat extrakt, ktery se pouziva jako dochucovadlo do napoju,
mrazenych desertt a dresingt. Kofen se prazi pro vyrobu kavovin. Pampeliska 1ékarska je také
jJiz po staleti zndma pro své zdravi prospéSné vlastnosti. V tradi¢ni mediciné se vyuziva pfi

lé¢eni prijmi, dny, oparti a nemoci jater a sleziny. Podle souc¢asnych studii ma antioxidacni,

-----

5.6.2 Nutri¢ni a chemické sloZeni korene pampelisky lékarské
Obsah susiny v pampeliSkovém kofeni je ptiblizn¢ 96 %. Je bohaty na minerdly a ve velkém
zastoupeni jsou zde vapnik, draslik a hot¢ik. Koten také obsahuje vysoké mnoZstvi sacharida.

Obsah bilkovin je niz$i a obsah lipidil zanedbatelny (viz tabulka 6) [43].
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Pampeliskovy kofen je také bohaty na bioaktivni latky. Bylo identifikovano vice nez 150
organickych sloucenin patficich mezi vitaminy, seskviterpeteny a jejich laktony, fenolové

kyseliny, triterpenoidy, flavonoidy, steroly, glykosidy nebo pigmenty [39].

Tabulka 6: Chemické a nutri¢ni sloZeni kotene pampelisky 1ékatské (Taraxacum officinale W.) [39,43]

Slozka Obsah [%] Latky
Voda 4,18 £ 0,08 -
Sus$ina 95,82 + 0,08 -
e Sacharidy 74,54 £ 1,06 inulin, arabino6za, glukoéza, galaktoza,
fruktdza, xyloza, manoza
e Lipidy 0,86 £ 0,05 vitamin A, vitamin E
¢ Bilkoviny 13,66 + 0,39 -
e Popel 6,76 = 0,16 Ca, K, Mg, Fe, Cu, Mn, Zn
e Jiné - polyfenoly (13,51 £ 1,13 mg/g)

5.6.3 Senzoricky vyznamné latky v pampeliSkovém koreni
Kavovinovy ndpoj piipraveny zprazeného pampeliSkového kofene ma hotkou chut
s ofiskovymi tony. Za tyto vlastnosti mohou latky uvedené v nasledujicich odrazkéach. Dilezité

jsou piedevsim fenolové kyseliny a sacharidy, na kter¢ je kofen pampelisky bohaty [7,11].

e Sacharidy (inulin, slizové latky, glukéza, fruktéza a sachar6za) — ucastni se
Mailiardovych reakci a karamelizuji, béhem téchto reakci dochézi k tvorb& mnoha
aromatickych latek [7].

e Fenolové kyseliny (kyselina chlorogenova, kdvova, p-hydroxyfenyloctova a kyselina
cichorova) — ¢astni se na tvorbé hotké chuti [7,39].

e Seskviterpeny (kyseliny taraxinova-pB-D-glukopyranosid, ixerin D a 24 dalSich) —
ucastni se tvorby hotkeé chuti, béhem prazeni se vSak Caste¢né rozkladaji [7,39].

e Laktony (tetrahydroriendentin B) — stejné jako seskviterpeny se u€astni na tvorbé hotké
chuti a béhem prazeni se ¢astecné rozkladaji [7].

e Fytosteroly (taraxasterol, B-sitosterol a stigmasterol) — u€astni se na tvorbé& hotké chuti

a jejich obsah se béhem prazeni zvysuje [7].
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5.7 Mrkev obecna

Mrkev obecna (Daucus carota L.) ptedstavuje vyznamnou kofenovou zeleninu patfici do celedi
mifikovitych (Apiaceae), s celosvétovym hospodatskym 1 nutriénim vyznamem. Listy jsou
dvakrat zpetené, fapikaté a zakoncené jemné Clenénymi okraji. Podzemni ¢ast rostliny tvofi
ktlovity hlavni kofen oranzové barvy (viz obrazek 8), ktery je duznaty a Stavnaty. Dorlsta
délky az 30 cm a priméru do 6 cm. Z hlavniho kofene vyrtstaji drobné vlaknité postranni

kotinky [44-46].

Obrazek 8: Mrkev obecna (Daucus carota L.) [46]

5.7.1 Vyuziti mrkve obecné

Mrkev predstavuje vyznamnou zeleninu s vysokou nutricni hodnotou. Ptestoze je jedla cela
rostlina, ke konzumaci se nejcast¢ji vyuziva pouze koten, ktery je pfirozené sladky a bohaty na
ziviny a bioaktivni latky. Mrkev nachazi uplatnéni pii pripravé teplych pokrmi, salatt, kari,
dzust, koncentratli, dzema, suSenych praskt, kavovin i cukrovinek. Kofen mrkve je bohaty na
karotenoidy, které jsou nejen biologicky aktivni, ale jsou také hojné vyuZzivany jako barvivo
v potravinarstvi. Diky pfiznivym U¢inkiim na lidské zdravi se pouZiva k podpofe imunitniho
systému, pfi zmirfiovani abstinenénich ptiznakli u osob s alkoholovou zavislosti, pfi hojeni

drobnych poranéni a rovnéz k podpoie celkového zdravi svalii, pokozky a zraku [44,46].

5.7.2 Nutri¢ni a chemické sloZeni korene mrkve obecné

Kofen mrkve obecné je bohatym zdrojem sacharidil, zejména ve formé volnych cukrii, mezi
néz patii sacharoza, glukoza, fruktéza a xyléza. Vyznamnou slozku tvofi také vlaknina,
zastoupena celuldzou, hemiceluldzou a ligninem. Déle obsahuje nizké mnoZzstvi lipidd, bilkovin
a minerdlnich latek, pficemz je dobrym zdrojem drasliku, vapniku, fosforu a sodiku (viz
tabulka 7). Kofen mrkve je také bohaty na bioaktivni slouceniny s antioxida¢nimi a potencialné
protinadorovymi ucinky. Mezi tyto latky patii fenolické slouceniny, karotenoidy, antokyany,

vitaminy skupiny B (thiamin, riboflavin, niacin, kyselina listova) a vitamin C [45].
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Tabulka 7: Chemické a nutri¢ni slozeni kofene mrkve obecné (Daucus carota L.) [45]

Slozka Obsah [%] Latky
Voda 86 -
Susina 14 -
e Sacharidy 84,29 vlaknina (8,57 %), sachar6za, glukoza,
xyloza a fruktdza
e Lipidy 1,43 -
e Bilkoviny 6,42 kyselina glutamova
e Popel 7,87 K, Ca, P, Na, Fe, Mg, Cu, Zn

5.7.3 Senzoricky vyznamné latky v koreni mrkve obecné

Kévovina z mrkve obecné mé karamelovou a sladko-hotkou chut' [24]. Specifickd chut
mrkvové kdvoviny je utvatena predevsim obsazenou kyselinou kdvovou, sacharidy a vysokym
obsahem karotenoidii [45,47]. Nejvyznamnéjsi latky svlivem na senzorické vlastnosti

kavoviny jsou uvedeny v nasledujicich odrazkach:

e Sacharidy (vlaknina, sacharoza, glukéza, xyloza a fruktéza) — dochézi k jejich
degradaci béhem Maillardovych reakci a béhem karamelizace [7,11].

e Kyselina kavova — fenolova kyselina, kterd se ve velkém mnoZzstvi vyskytuje
1 v kdvovych zrnech a pfispiva k tvorbe hotké chuti [7].

e Karotenoidy (8-karoten) — pfi prazeni dochazi k jejich degradaci pii které vznikaji

aromatické latky formujici celkovou chut’ mrkvové kavoviny [47].

5.8 Lopuch vétsi

Lopuch vétsi (Arctium lappa L.) je dvouleté bylina z ¢eledi hvézdnicovitych (4steraceae), kterad
se vyskytuje po celém svéte, ale nejhojnéji se vyskytuje v Evropé a Asii. Jednd se o mohutnou
rostlinu, kterd miize dorGstat vysky az 1 metru. Jeji kofenovy systém je hluboky a rozvétveny.
Hlavni kofen dosahuje délky aZ 45 cm a priméru 3—6 cm. Stonek je rozvétveny, o priméru

1-2 cm [48].

V prvnim roce Zivota vytvafti pfizemni rGZici uzkych, dlouhych listd. Ve druhém roce vyrista
silny, rozvétveny stonek, nesouci srd¢ité listy dlouhé az 45 cm. V tomto obdobi rostlina také
kvete. Vytvati velké mnozstvi drobnych fialovych kvétl, které jsou obklopeny zahnutymi
ostny, které usnadnuji Sifeni semen pifichycenim na srst zvifat ¢i odév cClovéka (viz

obrazek 9) [49,50].
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Obrazek 9: Lopuch Vét§ (Arctium lappa L.); z leva: fialové kvéty, nadzemni ¢ast kete [48]
5.8.1 Vyuziti lopuchu vétsSiho
Cela rostlina lopuchu vétsiho je jedla a vykazuje fadu 1é¢ivych ucinkl. Nejcastéji je cilem
péstovani kofen, ktery je vyuzivan predev§im v tradini medicing. PouZivd se k podpofie
celkové vitality organismu a pii [é€bé horecky, zavrati, bolesti v krku, infekei, cukrovky, bolesti
zubt, otokl a také pii problémech s vypadavanim vlast. Kofen nachazi uplatnéni rovnéz

v potravinafstvi, naptiklad pii vyrob¢ §tav, napoji a kavovin [48,49].

Vyuziti maji 1 mladé listy a fapikaté stonky, které se konzumuji podobné jako Spenat ¢i chiest,
a jsou oblibené zejména v asijské kuchyni. Listy 1 kofeny jsou rovnéz soucasti 1é€ivych masti

a past pouzivanych k urychleni hojeni ran, popalenin a riznych koznich onemocnéni [48].

5.8.2 Nutri¢ni a chemické sloZeni korene lopuchu vétSiho
Cerstvy kofen lopuchu vétsiho obsahuje pfiblizné 78,13 + 1,18 % vody. V susiné prevazuji
sacharidy, které tvoii 83,31 £ 7,49 %, nasledované bilkovinami s obsahem 11,25 + 0,05 %.

Zbyvajici podil tvoti lipidy a mineralni latky (popel) (viz tabulka 8) [50].

Kofen je také vyznamnym zdrojem biologicky aktivnich latek, mezi které patii lignany (arktiin
a arktigenin), pektin, fruktooligosacharidy, inulin, dikafeoylové kyseliny, fruktofuranan,
kyselina chlorogenova, cynarin a fada flavonoidd, jako jsou rutin, myricetin, kvercetin,
apigenin a kaempferol [48]. Z hlediska mineralniho sloZeni je kotfen lopuchu bohaty zejména

na draslik, hot¢ik, fosfor a vapnik, které se vyskytuji ve vysoké koncentraci [50].

Tabulka 8: Chemické a nutri¢ni slozeni suSiny kofene lopuchu vétsiho (Arctium lappa L.) [48,51]

Slozka Obsah [%] Latky
. vlaknina (79,87 %), mandza, glukédza,
Sacharidy 83,31 +£7,49 salaktéza, fruktéza
Lipidy 0,27 +0,05 -
Bilkoviny 11,25+0,05 -
Popel 5,17+0,37 K, Ca, Mg, P, Zn, Na, Fe, Cu, Cr, Al, Ba
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5.8.3 Senzoricky vyznamné latky v koreni lopuchu vétsiho

Kévovina pfipravend z kotfene lopuchu vétsiho ma zemitou a ptijemné nahotklou chut’ [24].
Lopuch vétsi je bohaty na bioaktivni latky jako jsou nékteré fenolové kyseliny, flavonoidy,
sacharidy a mnoho dalSich. VSechny tyto latky maji vliv na vyslednou chut’ kavoviny [48].

4

Nejvyznamnéjsi latky jsou vSak uvedeny v nésledujicich odrazkach:

e Sacharidy (inulin, glukéza, fruktéza, manoza a galakt6za) — ucastni se Maillardovych
reakci a karamelizuji [7,11].

e Kiyselina chlorogenova — podili se na tvorb¢ hotké chuti a je jednim z prekurzort kave
podobné chuti [7,48].

¢ Flavonoidy (rutin, myricetin, kvercetin, apigenin a kaempferol) — podili se na tvorbé

hotké a sviravé chuti [48].
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6 Technologie zpracovani kavovin

6.1 Upravy pied praZenim

Vyroba kévovin sdili nékolik klicovych krokii s vyrobou kavy. Lisi se v zavislosti na pouzité
suroving. Nejprve se suroviny podle potieby loupou, &isti, ma¢i nebo déli na mensi &asti. Zaludy
se loupou a je nutné je macet, aby doslo k odstranéni kyseliny tanové a tim snizeni
hotkosti [27]. Ze stejnych diivodl je vhodné macet i lupinu [7]. Kofenové suroviny jako jsou
¢ekanka, pampeliska, mrkev nebo cukrova fepa se myji, krdji na malé kousky a susi. Stejnou
upravou se zpracovavaji i duznaté plody, jako jsou fiky nebo datle. Obiloviny jako jsou jeCmen,
zito nebo Spalda se vétSinou prazi celé bez predchozi Gpravy. Vyjimkou je kavovina z je¢ného
sladu, kdy se je¢men maci, nechava klicit a poté susi. Stejnou Gipravu jako u obilovin je mozné
pfedpokladat i u jader ovoce a lusténin vzhledem k jejich tvaru a velikosti [11]. Uz pfi suSeni
surovin dochdzi ke zménam chemického sloZeni. Pfedevs§im se jedna o izomeraci a dehydrataci
monosacharidi a zluknuti lipidd, pokud jsou v suroviné pritomné ve vétSim mnozstvi. Muze

dochdazet i k degradaci termolabilnich latek, pokud suseni probiha za zvysené teploty [52].

6.2 PraZeni a extruze

Nasledujicim krokem je prazeni. Celd jadra a semena nebo kousky kofent a plodii se vystavuji
vysokym teplotdm, pfi kterych dochdzi k mnoha reakcim, béhem kterych se méni chemické
sloZeni surovin 1 jejich senzorické vlastnosti. Teplota a délka prazeni vyrazné ovliviiuje
vyslednou barvu, chut’ a aroma vyrobku [52]. Tyto parametry je nutné optimalizovat pro kazdou

surovinu zvlast’ pro dosazeni uspokojivych vysledku (viz tabulka 9 na nésledujici strané¢).

Hlavnimi probihajicimi reakcemi jsou Maillardovy reakce, pii kterych reaguji redukujici
sacharidy nebo produkty jejich degradace s aminokyselinami vedouci ke vzniku Siroké skaly
latek o rizné molekulové hmotnosti. Jsou to naptiklad aldehydy, ketony, pyraziny a furany.
Tyto t€kave latky formujici viini prazenych rostlinnych materidlii jsou studovany jiz delsi dobu
a mechanismus jejich vzniku byl objasnén. Béhem prazeni vznikaji 1 latky s vlivem na chut’.
O téchto latkach se toho zatim vi jen velmi malo a jsou pfedmétem studii. VéEtSina zatim
identifikovanych latek vznikajicich béhem prazeni jsou hostiteli hotké chuti. Vznikaji také
latky sucinky na zdravi clovéka. Mohou mit pozitivni antioxidacni, antimutagenni,
antimikrobialni nebo antihypertenzni ucinky. Nebo naopak mohou vznikat zdravi Skodlivé

latky s karcinogenni, mutagenni nebo cytotoxickou aktivitou [7,11,52].

37



Tabulka 9: Podminky prazeni optimalizované pro rtizné suroviny

Surovina Podminky praZeni Vlastnosti produktu Zdroj

Cekanka (kofen) 176 °C, 10—15 min Hotka a karamelova chut, pfijemna [11]

Pampeliska 160 °C, 8 min Hotka a ofechova chut’ [7,11]

(koten)

Cukrova fepa 140-160 °C, - Jemna hotk4 a karamelova chut’, lehce [2,11]
nepiijemna

Obiloviny 180-200 °C, - Horka a zemita chut’ [11]

Hloh 160 °C, 8 min - [11]

Lupina 205 °C, 20 min Hotka chut [11]

Baobab 200 °C, 30 min - [11]

(semena)

Kukufice 207 °C, 24 min - [54]

Durian (semena) 240 °C, 47,63 min Chut silné hotka s kyselymi a ovocnymi  [55]
tony

Soja 204 °C, 45 min Hotka chut’, mirné aroma sdji [56]

Datle (senena) 125 °C, 30 min - [11]

Slupky bananu 180 °C, 15 min Chut po kéave, bananech a karamelu [9]

Kéva 199-240 °C, - Komplexni chut’ kombinujici hotkou, [11,60]

kyselou a sladkou, podtény podle
odrtdy a ptivodu

Béhem praZzeni zaroven dochazi k fadé fyzikalné-chemickych zmén v disledku mazovaténi
Skrobu, denaturace bilkovin a karamelizace sacharidi. Nésledkem ptsobeni vysokych teplot
také dochazi k destrukci nékterych toxickych sloucenin, inhibici enzymi a zvyseni dostupnosti
zivin [7].

Pii karamelizaci sacharidi dochazi ke vzniku vysokomolekuldrnich i nizkomolekularnich latek.
Zacina probihat pii teplotach vysSich nez 120 °C a probiha do teploty 240 °C. Vznikajici latky
jsou predevsim ¢astecné rozlozené poly- a oligosacharidy, kyseliny, anhydridy cukrii a derivaty

pyrani a furant. Tyto latky pfispivaji k barevnosti vysledn¢ho napoje [52].

V posledni dobé& se vyroba zacina vice zamétovat na extruzi jakoZto ndhradu prazeni. Pti této
metod€ je mozné 1épe kontrolovat probihajici procesy. Vyuzivéa se piedev§im pro suroviny
s vysokym obsahem Skrobu. Teplota a vlhkost extrudovanych surovin jsou klicovymi
vlastnostmi pro tvorbu aromatickych latek. NejvyznamnéjSimi vznikajicimi aromatickymi
latkami jsou pyraziny. V extrudérech je Snekovy lis, na jehoz parametrech (tvar, rychlost

otaceni a rychlost plnéni) zalezi kvalita vysledného produktu. Suroviny jsou vystaveny vysoké
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teploté, tlaku a stfizné sile. Na vystupu pak hmota prochazi tvarovaci matrici do prostoru
s niz§im tlakem, a tak expanduje, ztraci piebytecnou vlhkost a ochlazuje se. V zasadé vsak
dochazi ke stejnym fyzikalné-chemickym zménam jako u prazeni. Diky extruzi vSak vyrobek

ziska kiehkou porovitou strukturu [52,53].

6.3 Zpracovani po prazeni

Prazené suroviny se nasledné melou na drt’ nebo prasek, ktery lze pouzit ptimo pro piipravu
nalevu nebo smichat s jinymi slozkami pro dosazeni pozadovanych senzorickych vlastnosti
vysledného produktu [6]. Kévoviny Ize, podobné jako kévu, ptipravovat pfimym zalitim vodou
nebo filtrovanim s pouzitim jednoduchych zatizeni jako frenchpress, chemex nebo dripper.
Dalsim zptsobem je vyuziti vysokého tlaku pro pfipravu espresa, ale to neni pro kévoviny

obvyklé.

Kévoviny je také mozné déle zpracovavat pro pfipravu instantnich napoju. Piipravi se vodny
extrakt, ktery se poté zbavi pevnych ¢astic a susi se. SuSeni probiha bud’ rozpraSovanim, nebo

vymrazovanim (lyofilizaci) pro lepsi zachovani aromatu [11].
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7 Senzoricka analyza — definice a metody

Senzoricka analyza je védecka disciplina, kterd se zabyva hodnocenim vlastnosti potravin (nebo
jinych produktl) prostfednictvim lidskych smysli. Pomoci ¢ichu, chuti, zraku, hmatu a sluchu
hodnotitelé systematicky analyzuji a interpretuji smyslové vjemy [57,58]. Cilem senzorické
analyzy je objektivné posoudit kvalitu produktu a odhadnout reakci bézného spotiebitele na
novy vyrobek ¢i upravenou recepturu jiz existujiciho produktu. Senzorickou analyzou se, na
rozdil od jinych analytickych metod, ned4 stanovit pfitomnost konkrétnich latek ani jejich
mnozstvi, ale zaméfuje se na barvu, chut, aroma, texturu, konzistenci a mnohych dalSich
vlastnosti potravin nebo jinych vyrobkii. Také stanovuje intenzitu a stupen piijemnosti

pocitovanych vjemu [57].

Metody senzorické analyzy je mozné rozdélit na dvé skupiny. Prvni skupinou je intenzivni
hodnoceni, které¢ vétSinou vykonavaji trénovani hodnotitelé¢. Cilem je objektivni hodnoceni
produktt a kvantifikace smyslovych vjemt. Druhou skupinou je hédonické hodnoceni, které
mohou vykonavat i netrénovani hodnotitelé. Cilem hédonického hodnoceni je posoudit miru
spokojenosti spotiebitele s produktem. Testy se cCasto spoléhaji na emociondlni odezvu

hodnotitele [58].
7.1 Intenzivni hodnoceni

7.1.1 Rozdilové zkousky

Pro diskriminacni testy byva ptizvano 25—40 hodnotitelll, u kterych se ovéfuje jejich senzoricka
zdatnost a schopnost rozeznat zakladni odliSnosti mezi produkty. Hodnoti se rozdily mezi
dvéma nebo vice vzorky nebo mohou byt hodnotitelé pozadani o seskupeni podobnych vzorkd.

Zaroven museji mit zkuSenosti s t€émito testy [58].

7.1.2 Prahové testy

Prahovych testli se obvykle ucastni 75 az 100 hodnotitelti. Slouzi ke stanoveni senzorickych
prahd, jako jsou prdh rozpoznani, prah rozdilu, termindlni prah, ortonazandlni prah
a retronazalni prah. Prahové testy se vyhodnocuji bud’ jako méfitko citlivosti hodnotiteli nebo

jako méfitko schopnosti latek vyvolavat u hodnotitelt vjem [58].

7.1.3 Deskriptivni testy
Deskriptivni testy se pouzivaji pro jeden i vice vzorkll najednou. Cilem je kvalitativné
1 kvantitativné charakterizovat vlastnosti produktu. Tyto testy jsou Casto modifikovany pro

ucely analyzy konkrétni potraviny nebo produktu. Pouzivaji se také k analyze textury a zmén
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vlastnosti potravin béhem skladovani. K hodnoceni se pouzivaji ptredem definované

terminy [58].
7.2 Hédonické hodnoceni

7.2.1 Preferencni zkousky

Cilem preferen¢nich zkousSek neni hodnoceni konkrétniho smyslového vjemu, ale posouzeni
celkové libivosti produktu ve srovnani s dal$imi variantami. Slouzi k identifikaci nejvice
pfijimané ¢i nejatraktivnéj$i moznosti mezi nékolika vzorky. Mezi preferencni zkousky patii

nasledujici testy [58]:

e Testy parovych preferenci — ze dvou vzorki je vybiran jeden preferovany.
o Test poradi preferenci — vzorky jsou sefazovany za sebou podle preferenci.

o Skala nejlepsi-nejhorsi — z v&tsi skupiny jsou vybirany nejlepsi a nejhorsi vzorek.

7.2.2 Testy akceptovatelnosti

Testy akceptovatelnosti nebo také skalovani ptijatelnosti vyuzivaji péti- nebo devitibodovych
stupnic. Slouzi k posouzeni atraktivity potravin pro spotifebitele nebo posouzeni intenzity
ur¢itého vjemu. Stupnice obsahuji terminy jako: malo hotké, horké tak akorat a velmi hotké
nebo velmi nepfijemné, ani nepiijemné ani pfijemné a velmi pifijemné. Nevyhodou je, Ze

hodnoceni je subjektivni a lisi se u kazdého jedince [58].

7.3 Senzorické hodnoceni kavovin

Na rozdil od piva nebo vina je chut’ kavy stale z vétsi Casti zahadou. Bylo identifikovano pies
400 sloucenin, které se na chuti kdvy podileji, ale Zadnd z nich se nedd oznacit jako hlavni
kontributor. Tato skute¢nost je problémem 1 pro kavoviny, které se snazi kave priblizit [60].
Byly provedeny studie porovnavajici senzorické vlastnosti kavy a kdvovin a shoduji se na tom,
ze kavoviny se hotkosti dokazi vyrovnat kavé€, ale zaostavaji v ofiSkovych, kakaovych,

kyselych nebo kvétinovych tonech [7,11,59].

Senzorického hodnoceni napoji se lisi v zavislosti na slozeni népoje, jeho teploté pifi podavani,
ale 1 obsahu alkoholu. Hodnoti se pfedevSim celkova chut’, sladkost, kyselost, barva, viing,
textura a dalsi [57]. Pro hodnoceni kdvovin se pouZivaji podobné metody jako pro hodnoceni

kavy. Tedy cupping.

Cupping je metoda pouZzivana obchodniky a profesionaly pfedev§sim pro hodnoceni kvality
zelené kavy a poté 1 kadvy prazené a napoje z ni pfipravené¢ho. Byl vyvinut pro systematické

hodnoceni aromatu a chuti vice vzorkli najednou. Hodnoti se stupenl prazeni, aroma, pfichut,
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acidita, télo, vyvazenost, dochut, uniformita, sladkost, Cistota, celkovy dojem a vady.
Zjednodusené je nejprve je hodnoceno aroma namleté kavy, poté aroma zalité kavy, a nakonec
chut’ kavy samotné [59,60].

Existuje mnoho modifikaci cuppingu slouzici pro rizné tcely. Slouzi napiiklad pro vzdélavani
novych hodnotitell, ale i vefejnosti, ktera si chce senzorickou analyzu kavy vyzkouset. V téchto
ptipadech je vyuzivana kava, u které jiz byl jeji senzoricky profil sestaven [60]. Za jednu

z modifikaci se da povazovat i senzorickd analyza kavovin.
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8 Vliv kavovin na zdravi ¢lovéka

Kévoviny nejsou pouze chutnym napojem, ale Casto jejich konzumace ptinasi i zdravotni
benefity nebo rizika spojend s unikatnim slozenim kazdé ze surovin. Zdravotni u¢inky kavovin
muzou ovlivnit 1 podminky prazeni a skladovani. Béhem vysokych teplot a pii kontaktu
s kyslikem dochédzi k mnoha chemickym reakcim a muze tak dochazet ke vzniku zdravi

skodlivych latek.

Latky v kdvovinach s vlivem na zdravi ¢lovéka se daji rozdélit do tii skupin. Prvni jsou latky,
které¢ se v surovinach vyskytuji pfirozené. Jsou to minerdlni latky, fenolické slouceniny,
vldknina, lepek a seskviterpeny. Mnoh¢é z téchto latek jsou vSak degenerovany pii prazeni.
Druhou skupinou jsou latky, které vznikaji az pfi prazeni. VétSinou se jedna o latky zdravi
Skodlivé, jako jsou akrylamid nebo 5-(hydroxymethyl)furfural. Treti skupinou jsou
kontaminanty a latky spojené s vadami surovin, které se do surovin dostavaji béhem péstovani

nebo Spatného skladovani a poskliziiové manipulace.
8.1 Latky prirozené se vyskytujici v surovinach

8.1.1 Mineralni latky

Mineraly jsou esencidlni latky hrajici dalezitou roli v mnoha biologickych pochodech v téle
¢loveéka. Podporuji spravnou funkci imunitniho systému, ¢innost mnoha enzymd, rast kosti,
spravnou ¢innost nervil a svali, ale 1 hojeni ran nebo sraZeni krve. Mineraly se v rizném sloZeni
a riznych koncentracich vyskytuji ve vSech zminénych surovindch (viz tabulka 10), a tak Ize

kavoviny pokladat za soucast pestré stravy [11,61].

Vépnik a fosfor podporuji zdravi kosti a zubti. Sodik a draslik ovliviiuji krevni tlak. Hot¢ik je
dilezity pro vstiebavani vapniku do kosti a podporuje spravnou funkci imunitniho systému.
Fluor stejné jako hot¢ik podporuje mineralizaci kosti, a navic posiluje zubni sklovinu. Zinek je
potiebny pii tvorbé bilkovin a podporuje hojeni ran. Zelezo je sou¢asti hemoglobinu a podili se
tak na ptenosu kysliku po organismu. Mangan ma vliv na srdZeni krve, je kofaktorem n¢kolika

enzymd a kliCovym prvkem enzymu superoxid dismutdza [61].

Prazeni vSak ovliviiuje obsah a vyuzitelnost nékterych mineralii v surovinach. V zavislosti na
podminkach mize dochazet jak k jejich uvoliiovani z komplext, tak k navazovani na mén¢
dostupné formy. To, které minerdly jsou ovlivnény, zavisi na konkrétni suroving a jejim

chemickém slozeni [61,62].
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Tabulka 10: Obsah mineralti v riznych surovinach

Surovina Obsazené mineralni latky Zdroj
Cukrova fepa P, K, Na [18]
Cekanka obecna (koten) Ca, K, Mg, Na, Fe, Cu, Mn, Zn, Pb [25]
Zaludy Fe, Cu, Zn, Mn, Ca, Mg, P, K [28]
Fiky Na, K, Ca, Fe [31]
JeCmen sety Mg, Ca, Na, F, Zn [37]
Pampeliska 1ékarska (koten) Ca, K, Mg, Fe, Mn, Cu, Zn [43]
Mrkev obecna (koten) K, Ca, P, Na, Fe, Mg, Cu, Zn [45]
Lopuch vétsi (kofen) K, Ca, Mg, P, Zn, Na, Fe, Cu, Cr, Al, Ba [50]

8.1.2 Lepek

Lepek je bilkovina slozena pfevazné z gliadinu a gluteninu. Ptirozené se vyskytuje v nékterych
obilovinach. Sdm o sob€ nemd lepek vyrazné zdravi prospésné ani Skodlivé ucinky, avSak fadi
se mezi potencialni alergeny. U urcité Casti populace miZe vyvolavat zdravotni obtiZe,
nejCastéji zazivaciho charakteru, a to predev§im u osob trpicich celiakii nebo neceliakalni
glutenovou senzitivitou [63]. Tito lidé by se méli konzumaci lepku vyhybat i v ptipadé kavovin.
Pro né jsou vhodné alternativy ptipravené z bezlepkovych surovin, jako jsou ¢ekanka, Zaludy

nebo kotfen pampelisky.

8.1.3 Fenolické slouceniny

Fenolické slou€eniny jsou obsdhlou skupinou latek, které museji mit alesponi jednu -OH
skupinu pfipojenou na aromaticky kruh. Casto maji antioxidaéni nebo jiné zdravi prospéiné
vlastnosti podle typu fenolické slouceniny [64]. Mezi fenolické slouceniny vyskytujici se

v kdvovinach patii nésledujici skupiny latek:

8.1.3.1 Fenolové kyseliny

Vsechny zde uvedené suroviny pro vyrobu kéavovin obsahuji vétS§i ¢i mens$i mnozstvi
fenolovych kyselin. Vyrazné se podileji na celkové chuti kdvovin, ale také maji vliv na zdravi
¢lovéka. Podle druhu mohou mit antioxida¢ni, antibakteridlni, protizanétlivou, antimutageni
nebo protinadorovou aktivitu. Potencial fenolové kyseliny jako antioxidantu zavisi na poloze

-OH skupiny na aromatickém kruhu [64,65].

Béhem prazeni dochézi zaroven jak k degradaci, tak ke vzniku fenolovych kyselin. Naptiklad
kyselina chlorogenova, ktera je dillezitd pro chut’ kavy i kavovin, se béhem praZeni ¢astecné

rozklad4d za vzniku kyseliny kdvové a kyseliny chinové. 1 produkty degradace vSak maji
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antioxida¢ni kapacitu, coz znamend, Ze b&hem degradacnich procesi nedochazi k jeji

Ztrats [61,66].

8.1.3.2 Taniny

Taniny, jinak tiisloviny, jsou latky pusobici v kdvovinach trpkou chut’. Ve velkém mnozstvi se
vyskytuji pfedevsim v zaludech a luping [7]. Taniny nejsou vylozen¢ skodlivé, ale fadi se mezi
antinutricni latky. To znamend, ze snizuji stravitelnost bilkovin, vstfebatelnost minerala
zpotravy a inhibuji enzymy potfebné pro Stépeni sacharidi [64]. Neékteré starSi studie
naznacuji, ze taniny by mohly zplsobovat rakovinu jicnu [67], ale v souCasnosti jsou
karcinogenni U€inky vyvracovany [68]. Dale mezi uvadéné fyziologické efekty patii snizeni
hladiny lipidi v séru a snizeni rizika kardiovaskularnich chorob. Taniny také maji antioxidacni
a antimikrobidlni uc¢inky, které chrani plody ptfed kazenim, ale maji i pozitivni vliv na zdravi

Cloveka [67,68].

8.1.3.3 Flavonoidy

Flavonoidy jsou latky, které se bézn¢ vyskytuji v mnoha rostlindich a jejich plodech.
V zavislosti na typu flavonoidu mohou mit protinddorové, antioxidacni, protizanétlivé
a antivirové vlastnosti. Maji také neuroprotektivni a kardioprotektivni Gc¢inky. Flavonoidy

se déli na flavony, flavonoly, flavanony, katechiny, anthokyany a isoflavony [64,69].

VétsSina bézné¢ pouzivanych surovin pro vyrobu kdvovin obsahuje dostatecné mnozstvi
flavonoidt, aby ovliviiovaly chut” a pfi pravidelné konzumaci mohly mit i pfiznivy ucinek na
lidské zdravi. Kofen ¢ekanky obsahuje quercetin, luteolin, apigenin [25]. Kofen pampelisky
obsahuje mimo quecetin také chrysoeriol diosmetin a luteolin [39]. Zaludy jsou bohaté
na flavonoidy obecné stejné jako fiky, které obsahuji vice flavonoidl ze skupin anthokyanii,
flavonii a flavonoli [28,30]. Kofen lopuchu vétSiho obsahuje rutin, myricetin, kvercetin,
apigenin a kaempferol [48]. A ackoliv se flavonoidy v obilovindch a mrkvi vyskytuji, jejich

obsah je ve srovnani s predeslymi surovinami nizky [37,38].

Pti praZeni dochazi k degradaci vétSiny ptivodnich flavonoidl, zaroven vSak mlZe dochazet
ke Stépeni jinych fenolickych sloucenin a vzniku novych flavonoida s odliSnou biologickou

aktivitou, nez mely ty ptivodni [61].

8.1.3.4 Lignany
Lignany vznikaji spojenim dvou molekul koniferylového alkoholu. Podle plivodu se déli
na rostlinné lignany, jako jsou izolaricirezinol, sekolaricirezinol diglukosid, laricirezinol

a matairesinol, a na Zivo€i$né lignany, jako jsou enterodiol a enterolakton [70].
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V zavislosti na typu lignanu a jeho koncentraci mohou mit lignany biologické ucinky.
Prokézané jsou protinadorové ucinky a ochranny efekt proti kardiovaskularnim chorobam

a diabetu druhého typu. Mohou ale také mit antioxida¢ni nebo naopak prooxidac¢ni aktivitu [70].

Lignany se nachazeji pfedevSim v Castech rostlin s vysokym obsahem vlakniny, jako jsou
stonky, listy a semena. Ze zde uvedenych surovin se ve vétSim mnozstvi vyskytuji pouze

v je¢meni, zitu a koteni lopuchu vétsiho [37,38,48,70].

8.1.4 Vlaknina
Latky patfici mezi vldkninu jsou nestravitelné polysacharidy. Vldknina se déli na ve vodé
rozpustnou a nerozpustnou. Suroviny pro vyrobu kévovin jsou bohaté na polysacharidy

a vét§inou obsahuji 1 nezanedbatelné mnozstvi vlakniny [71].

Inulin patfi mezi rozpustnou vlakninu. Nachazi se predevsim v ¢ekance a pampeliSce (v koieni
1 v nadzemni Casti), ale vyskytuje se i v kofeni lopuchu vétSiho. Prochéazi travicim traktem
nezménén az do tlustého stfeva, kde plsobi jako prebiotikum. Ve spojeni s dal§imi typy
vldkniny snizuje hladinu cholesterolu v krvi, navozuje pocit sytosti a napomahd spravnému
traveni. PouZziva se takeé jako 1€k proti zacpé€ [71,72]. Pti prazeni je inulin ¢asteéné degradovan,

ale 1 v prazenych surovinach je jeho mnozstvi pomérné vysoké [73].

B-glukany jsou napil rozpustna vldknina a napll nerozpustnd vlaknina. Nachazi se v zitu
a jeCmeni, ale také v houbach a kvasinkach. Obilné B-glukany v travicim traktu na sebe vazou
vodu, bobtnaji a navozuji tak pocit sytosti. Napomahaji tak ke kontrole hmotnosti a zamezuji
prejidani. Také zpomaluji vstiebavani glukézy do krve a napomadhaji sniZzovani hladiny

cholesterolu v krvi [74]. Pti praZeni nejsou B-glukany vyrazné ovlivnény [73].

Ve vSech surovinach se v mensim nebo vétSim mnozstvi nachazi celuldza. Je to nerozpustna
a nestravitelnd vladknina, kterd navozuje pocit sytosti, pfedchazi zacp€ a nepiimo podporuje
sttevni mikrobiom [75]. Pfi praZeni dochazi k jeji pyrolyze a ¢aste¢né pifeméné na rozpustnou

vlakninu [73].

8.1.5 Seskviterpeny

Seskviterpeny jsou rozmanitou skupinou aromatickych latek vyskytujicich se v rostlinach.
Jedna se o bezbarveé hotké latky odvozené od farnesyl-difosfatu. Jsou pfistupné mnoha reakcim
a v rostlinach se ¢asto vyskytuji oxidované ve formée laktond, ketont, aldehydt, alkoholi nebo
kyselin. Podle typu mohou mit protinddorové, antihyperglykemické, antioxidacni,

mohou ptisobit jako analgetika, antimalarika a latky odpuzujici bylozravce ahmyz [76-78].
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Napftiklad laktukopikrin pfitomny v ¢ekankovém kofeni plisobi jako analgetikum a pfimo
v rostliné odpuzuje bylozravce [25,77]. V koteni pampelisky bylo ve vysSich koncentracich
identifikovano 26 seskviterpenti, mezi které patii taraxinova kyselina-B-D-glukopyranosid
a ixerin D. Byla u nich pozorovana silnd antioxidacni aktivita a inhibi¢ni u€inky na mnoZeni
bakterii Staphylococcus aureus a Bacillus subtilis [39]. Nemalé mnozstvi seskviterpenil
obsahuji také fiky. Patii mezi né a-guaien, a-bourbonen, B-karyofylen, trans-a-bergamoten,
a-karyofylen, T-muurolen, germakren D, kadinen a a-kalakoren, které maji antioxida¢ni u€inky,

ale fikovniku slouzi pfedevsim k odhanéni hmyzu [30].
8.2 Latky vznikajici pFi prazeni

8.2.1 Akrylamid

Akrylamid (viz obrazek 10) je sloucenina patfici mezi amidy. M4 karcinogenni, mutagenni,
toxické, drazdivé, senzibilizujici a teratogenni ucinky [79]. Vznika hlavné pfi prazeni, peceni
asmazeni béhem Maillardovych reakci, konkrétné bé&hem reakce redukujicich sacharidii
s aminokyselinou asparagin. Mira vzniku akrylamidu zaleZi na aktivité vody, sloZeni prazenych
surovin a podminkach prazeni. Ke vzniku akrylamidu jsou tedy nejvice nachylné suroviny

s nizkou aktivitou vody, vysokym obsahem sacharidi a bilkovin, které jsou vystaveny teplotdm

vysSim nez 120 °C [80,81].

Studie se shoduji na tom, ze kdvoviny obsahuji mnohem vice akrylamidu neZ tradi¢ni kava,
piestoZe teplota praZeni kavovin je vétSinou niZsi neZ teplota praZzeni kavy (viz kapitola 6).

Priimérné se jedna o 4,5ndsobna mnozstvi akrylamidu [81].

Snizit mnoZstvi vznikajiciho akrylamidu je mozné sniZenim teploty praZeni pod 120 °C, coz
ale negativné ovlivituje chut’ 1 barvu vysledné kavoviny. Dalsi moznosti je prodlouzeni doby
prazeni nebo nckolikamési¢ni skladovani po uprazeni, kdy se nestabilni akrylamid rozpada

a jeho koncentrace se tak snizuje [80,81].

@)
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Obrazek 10: Struktura akrylamidu [79]

8.2.2 Melanoidiny
Melanoidiny jsou zatim jen malo prozkoumané vysokomolekularni latky. Vznikaji polymeraci

furani a pyroli béhem Maillardovych reakci. Jsou to hnédé produkty konecné faze
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Maillardovych reakci [82]. Jejich struktura zavisi na sloZeni surovin, koncentraci sacharidi
a bilkovin a na podminkach prazeni. Jejich struktura také ovliviiuje typ ptipravy vysledného
napoje [83].

rrrrr

Byly u nich pozorovany antioxidacni, protizanétlivé, antimikrobialni a prebiotické
ucinky [82,83]. Byly zkoumany predevsim ve vyrobcich z obilovin, jako jsou pivo, kavoviny
a pecivo, ale jejich pfitomnost byla zaznamenana i v kavé a jinych kavovinach. Ovliviji

texturu a aroma, ale i dalsi senzorické vlastnosti zminénych potravin [83].

8.2.3 5-(hydroxymethyl)furfural

5-(hydroxymethyl)furfural (HMF) (viz obrazek 11) vznikd béhem Maillardovych reakci
a karamelizace pfeménou glukoézy nebo fruktozy. Je té¢kavy a vysoce rozpustny ve vodé.
V potravinaiském pramyslu je pouzivan jako ukazatel kvality a indikéator falSovani kévy,
omacek, ceredlii a medu. V dusledku falSovani nebo nespravného zpracovani zminénych

produktii jsou koncentrace HMF zvysené [84].

oo N

@)
Obrazek 11: Struktura 5-(hydroxymethyl)furfuralu [86]

HMF drézdi sliznice hornich cest dychacich, o¢i a pokozku. Jeho pfitomnost je rovnéz
spojovdana se zvySenym rizikem vzniku neurodegenerativnich a kardiovaskularnich
onemocnéni i diabetu. HMF je navic reaktivni slouceninou, ktera se miize pfeménit na latky
s potencialné¢ toxickymi, ale 1 pozitivnimi U€inky, jako jsou chloromethylfurfural,
sulfoxymethylfurfural nebo kyselina mravenc¢i [84,86]. U sulfoxymethylfurfuralu byly
pozorovany pozitivni vlivy na zdravi ¢loveka, jako jsou antioxidacni nebo protizanétlivé uéinky
a sniZzovani hladiny kyseliny mocové v krvi [85]. Neptiznivé G€inky se vSak projevi pouze pii
poziti vysokych davek. Obsah HMF v potravinach je sledovan, ale zatim nebyly stanoveny jeho
maximalni povolené koncentrace. V kavé a kavovinach je HMF tolerovany, protoze se podili

na tvorb¢ chuti a aromatu [84].

8.2.4 Oxidované lipidy
Tuky jsou dulezitou makrozivinou a ovliviiyji chut’ a texturu potravin. Jsou zdrojem lipofilnich
vitaminll a esencidlnich aminokyselin. Naproti tomu jsou oxidované lipidy a trans mastné

kyseliny, které jsou mutagenni, karcinogenni a zvysuji riziko kardiovaskularnich onemocnéni.
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Navic zhorSuji senzorické vlastnosti, trvanlivost a nutricni hodnotu potravin [87]. Mezi

surovinami pro vyrobu kdvovin jsou na lipidy bohaté ptedevsim semena, jadra a ofechy.

Oxidované lipidy vznikaji pfevazné pii prazeni a pti kontaktu se vzduchem béhem skladovani.
Dochazi k oxidaci, rozkladu, polymeraci a kondenzaci lipidii. Béhem téchto rekei vznikaji
odpovidajici mastné kyseliny, hydroperoxidy, epoxidy, organické kyseliny, ketony
a aldehydy [87,88].

8.2.5 Furany

Furany (viz obrazek 12) jsou t¢kavé latky vznikajici v tepelné€ zpracovavanych potravinach,
a predevsim v potravinach, které jsou zahfivany v uzaviené nadobé. Mohou vznikat pfeménou

mnoha odli$§nych latek, jako jsou sacharidy, karotenoidy, kyselina askorbova, aminokyseliny

[\

0
Obrazek 12: Struktura furanu [91]

a nenasycené mastné kyseliny [89,90].

Furany jsou zdravi Skodlivé latky. Jsou karcinogenni, hepatotoxické, mutagenni
a drazdivé [90,91]. Jejich bod varu je vSak 31,4 °C, a to znamena ze v horkém ndpoji bude
jejich koncentrace snizena. Bylo zjiSténo, ze v prazené kavé se nachazi v priméru nékolik
stovek pg/kg furanti a v uvarené kavé se jejich obsah snizil na nékolik desitek pg/kg. Stejny

pribéh se da ocekdvat i u kdvovin [89].

8.2.6 Volné radikaly
Volné radikaly jsou latky s neparovym elektronem ve valencni vrstvé elektronového obalu.
Jsou vysoce reaktivni a zplisobuji oxidacni stres v organismu. Neptiznivé ovliviiuji strukturu

lipidd, bilkovin, ale i DNA [70,92,93].

Vnikaji pfevazné po reakci s kyslikem béhem praZzeni. Volné radikaly mohou generovat takeé
vysoké koncentrace fenolickych sloucenin, které maji jinak antioxidacni vlastnosti. Pfedevsim
se jednd o reaktivni formy kysliku. Kévoviny ale obsahuji Siroké spektrum latek

s antioxida¢nimi vlastnostmi a jsou schopné Gc¢inky volnych radikal vyrusit [70,93].
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8.3 Kontaminanty

8.3.1 Mykotoxiny a toxiny

Plisn¢ a jiné mikroorganismy mohou suroviny pro vyrobu kdvovin napadnout predev§im béhem
rustu, poskliziiovém zpracovavani a nespravném skladovani. K ristu mikroorganismt pifispiva
1 Spatna hygiena a nespravné suSeni. NejcastéjSimi mikroby nalezenymi v kavovinach jsou
bakterie z Celedi Enterobacteriaceae, bakterie z rodu Bacillus a plisn¢ z rodt Aspergillus,

Penicillium a Fusarium [11,88,94].

Pfitomnost mikroorganismu v surovinach s sebou piinasi produkty jejich metabolickych drah.
Jednd se o mykotoxiny a toxiny, které jsou pro clovéka Skodlivé [11]. Jednim
z nejsledovanéjSich mykotoxinil je ochratoxin A (viz obrazek 13), jehoZz pfitomnost byla
zaznamenana v kave 1 kdvovinach [94]. Nachazi se pfedevsim v surovindch susenych na slunci.
Kumuluje se vtkanich a vykazuje karcinogenni, hepatotoxickou, neurotoxickou
a nefrotoxickou aktivitu [95]. V ptipad¢ kavy, jednoho z nejoblibenéjSich napoji na svéteé, byla
vyvinuta fada opatfeni a norem, které upravuji jeji zpracovani a skladovéni s cilem
minimalizovat kontaminaci mikroorganismy. U kévovin, kterym neni vénovéana takova
pozornost, vSak podobna opatfeni Casto chybi. Nejvétsi riziko predstavuji mali péstitelé

a lokalni znacky, které asto nedodrzuji spravné podminky pro suSeni a skladovani [11,94].

"“CH,
Cl
Obrazek 13: Struktura ochratoxinu A [95]

8.3.2 Tézké kovy

Tézké kovy, zejména kadmium a olovo, jsou v potravinach dlouhodob¢ sledovany kviili svym
toxickym ucinkiim. Tyto kovy se kumuluji v télesnych tkanich a jsou zndmé svym
teratogennim, karcinogennim, mutagennim a embryotoxickym ptsobenim. Do kavy a kavovin
se mohou dostavat z ptidy, vody nebo prostfednictvim hnojiv. Vyzkumy ukazuji, ze kdvovinové
nahraZky obvykle obsahuji vy$§i mnozstvi t€zkych kovii nez samotna kéva. Piesto jsou zjisténé
koncentrace kadmia a olova v kdvovinach natolik nizké, Ze ani pii pravidelné konzumaci tfi
Salkti denn€ nedochazi k prekroceni stanoveného limitu pfijatelného denniho pfijmu téchto

kovii [11,96].
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9 Senzoricka analyza kavovin — prakticka ¢ast

9.1 Analyzované vzorky

K analyze bylo ptipraveno 6 rtiznych vzorkl (viz tabulka 11 a obrazek 14) pochazejicich od
dvou ruznych vyrobct. VSechny vzorky byly nakoupeny jako 100g baleni uz uprazené
a namleté kavoviny. Kazdy ze vzorkl byl vyroben z jiné suroviny a neobsahoval zadné piimési

v podobé kavy, jiné kdvoviny nebo kotfeni.

Tabulka 11: Seznam vzorku

Jméno kavoviny Surovina Vyrobce Sidlo Zemé
Giliy kava zaludy dubu obecného ~ MB Uzupiy manufaktira Dvaro  Litva

Kiaulpieniy Sakny koten pampelisky MB UzZupiy manufaktira Dvaro  Litva

kava 1ékatské

Cikorijy $akny kava koten ¢ekanky obecné =~ MB UZzupiy manufaktira Dvaro  Litva

Morky kava koten mrkve obecné MB Uzupiy manufaktira Dvaro  Litva

Varnalésy Sakny kava  koten lopuchu vétsiho  MB UZupiy manufaktira Dvaro  Litva

Barlee's original zrna je¢mene seté¢ho Orzo coffee s.r.0. Liberec Ceska

republika

Obrazek 14: Zrnitost vzorki; zleva: pampeliska, lopuch, mrkev, ¢ekanka, je¢men a zaludy

9.2 Pomiicky a nadobi

Pro analyzu suchého aroma byly pouzity malé uzaviratelné plastové misti¢ky, do kterych bylo
nasypano piiméfené mnozstvi vzorku. Samotné néapoje byly pfipravovany pomoci tfi
identickych french pressii (viz obrdzek 15). Hodnotitelé obdrzeli vzorky napoje v bilych
polypropylenovych termo kelimcich. Déle byl hodnotiteltim ptidélen dotaznik (viz ptiloha A)
a k neutralizaci chuti plastovy kelimek s vodou a nakrajeny rohlik. Pouzity dotaznik obsahoval
devitibodové hédonické stupnice pro hodnoceni piijemnosti vjemu a pétibodové intenzivni

stupnice pro hodnoceni intenzity kyselé, sladké a hotké chuti.
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Obrazek 15: French pressy pro piipravu vzorki

9.3 Priprava vzorki

Pro hodnoceni suchého aroma bylo do Sesti misti¢ek nasypéano piiblizn¢€ 6 g vzorku kavoviny.
K pfipraveé napoji uréenych k hodnoceni mokrého aroma a chuti byly pouZzity tii stejné french
pressy, do kterych bylo piesné navazeno 15 g vzorku. Vzorek byl zalit 500 ml vrouci vody. Po
peti minutach bylo pomalu stladeno sitko french pressu a v Sest¢ minuté byl napoj rozlit do
ptipravenych kelimki. Do kazdého kelimku bylo nalito pfiblizné 50 ml napoje. Vzorky byly
pfipraveny ve dvou varkach po tfech vzorcich. Mezi varkami byly french pressy dikladné

umyty a osuseny.

9.4 Prubéh senzorické analyzy

Senzoricka analyza probéhla 9. 6. 2025 v zasedaci mistnosti katedry analytické chemie na
fakulté chemicko-technologické Univerzity Pardubice. Celkem se zcastnilo 10 hodnotitelt.
Jednalo se pfedevSim o studenty a zaméstnance univerzity, ktefi neméli se senzorickou
analyzou zadné predchozi zkuSenosti. Pfed obdrZzenim vzorkl oznacenych tfimistnym kodem
byly hodnotitelé fadn¢ proskoleni, jak postupovat béhem senzorické analyzy a jak zachazet
s pfidélenym dotaznikem. Hodnotitelé nejprve hodnotili miru ptijemnosti suché¢ho aroma, poté

miru pfijemnosti mokrého aroma a chuti, a nakonec intenzitu kyselosti, sladkosti a hotkosti.
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Tabulka 12: Vztah mezi vékem hodnotiteld a intenzitou konzumace kavovin

Intenzita konzumace Nékolik glké Teden glek 1.6 salke K .
SLEGledr i 30U e Koo
Veék hodnotiteli y Py
do 18 let - - - - -

18-25 let - - 2(1,4) 2(6,7) 3(2,3,5)
26-35 let - - - - -

36-50 let - - - 2 (9, 10) -

51 avic let - - - - 1(8)

(Cisla v zavorkach znaci Cislo dotazniku, jejichz konkrétni hodnoceni jsou uvedena v ptiloze B)

Z tabulky 12 je patrné, ze hodnoceni se t¢astnili predevsim lidé ve véku 18-25 let, menSina lidi
ve véku 36-50 let a jeden Clovek ve véku 51 let a vic. Zaroven je vidét, Ze vétSina hodnotiteld
kavoviny vilbec nepije nebo je konzumuje pouze pfilezitostné. MenSina poté kavoviny
konzumuje pravidelné, a to 3—6krat tydné. Z celkem 10 hodnotiteld bylo 7 ve véku 18-25 let,
z nichz dva piji kavoviny pravidelné, a to 3—6 salka tydné, dva kavoviny konzumuji pouze
ptilezitostng a tii nepiji kavoviny vibec. Dva hodnotitelé¢ byli ve véku 36-50 let a oba
konzumuji kdvoviny pouze pfilezitostn€. Jeden hodnotitel byl starsi 51 let a kdvoviny viibec

nekonzumuje.
9.5 Vyhodnoceni

9.5.1 Hédonické hodnoceni aroma a chuti

Hodnotitelé¢ se nejprve zaméfili na ureni miry piijemnosti predlozenych vzorkd pomoci
devitibodovych stupnic, kde hodnota 1 oznacuje vyrazné neptijemny vjem, hodnota 5 neutralni
vjem a hodnota 9 vyrazné piijemny vjem. Nejprve hodnotili pfijemnost suchého aroma, poté
pfijemnost mokrého aroma, a nakonec pfijemnost chuti. Ze ziskanych hodnot byl vypocitan
prumér (P) a median (M) (viz tabulka 13). Mediany, prostiedni hodnoty ze sestupné sefazenych

hodnot, byly nasledné pouzity pro sestaveni sloupcového grafu (viz obrazek 16).
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Median miry pfijemnosti
N W h OO0 O N 00 ©

-

0 | I I I I I

Pampeliska Mrkev obecna Lopuch vétsi Je€men sety Zaludy (dub  Cekanka obecna
lékarska (kofen) (kofen) (kofen) obecny) (kofen)
Suché aroma Mokré aroma B Chut

Obrazek 16: Hédonické hodnoceni aroma a chuti
Z grafu na obrazku 16 je patrné, Ze ptijemnost suché¢ho aroma byla ve vétSiné€ piipadi nizsi
nebo rovna piijemnosti mokrého aroma. Podobny trend lze sledovat i pfi srovnani aromat

s chuti, kdy byla u vétSiny vzorkid hodnocena jako pfijemnéjsi nez suché i mokré aroma.

Tento obecny vzorec vSak neplati pro vSechny zkoumané suroviny. Vyraznou vyjimku
predstavuji zaludy, u nichz bylo mokré aroma hodnoceno jako nejpfijemnéjsi ze vSech tii
atributi. Odli$na situace nastala také u cekanky obecné, u niZ byla v§echna tfi hodnoceni (suché

aroma, mokré aroma i chut’) viceméné vyrovnana.

Vzorek kavoviny z kotene pampelisky 1ékarské mél celkové nejlepsi senzorické vlastnosti. Jeji
chut’ byla vnimana jako ptijemnd (M = 7; P = 6) a jeji aroma (suché i mokré) bylo vnimano

neutralné nebo jako mirné nepiijemné.

Svou piijemnou chuti zaujaly hodnotitele i vzorky kavovin z mrkve obecné a z jeCmene setého.
Kévovina z mrkve obecné méla ptijemnou chut’ (M = 6,5; P = 5), ale suché aroma (M = 4;
P=4) a poté i mokré aroma (M = 4; P = 3) pusobily na hodnotitele uz jen jako mirné
nepiijemné. Podobné hodnoceni méla i kavovina z je¢mene setého. Jeji suché aroma bylo
hodnoceno jako nejneptijemnéjsi (M =2, P=3) i v porovnani s ostatnimi vzorky. Mokré aroma
ptisobilo uz jen jako mirn€ nepfijemné az neutralni. Chut’ vSak byla hodnocena uz jako mirn¢
piijemna (M = 6; P =06).

Kévovina ze Zaludi zaujala nejpfijemnéjSim mokrym aromatem (M = 7; P = 6). Jeji suché
aroma vSak uz bylo vnimano jen jako neutrdlni (M = 5; P = 5) a jeji chut’ pouze jako mirné
pfijemnd (M = 5,5; P = 6). Vysoka piijemnost mokrého aroma pravdépodobné souvisi

s pribéhem reakci a uvoliiovanim aromatickych latek po kontaktu s vrouci vodou.
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Nejnegativnéji byly vnimany vzorky kavovin z kofenl ¢ekanky obecné a lopuchu vétsiho.
Suché aroma kavoviny z ¢ekanky obecné bylo hodnoceno jako neutralni (M = 5; P =5). Mokré¢
aroma (M = 4,5; P =5) bylo, podobn¢ jako suché aroma, hodnoceno jako neutralni az mirné
nepiijemné. Stejné hodnoceni dostala i chut’ (M =5; P=4). Vzorek kavoviny z lopuchu vétsiho
mél v porovnani s ostatnimi vzorky nejnegativnéjs$i hodnoceni. Suché aroma bylo hodnoceno
jako nepfijemné az neutralni (M = 3; P = 5). Mokré aroma pusobilo na hodnotitele o néco
piijemnéji (M = 3,5; P = 4) a chut’ kavoviny byla hodnocena jako mirn¢ neptijemna (M = 4;

P=4).

Tabulka 13: Miry stfedni tendence pfijemnosti vjemu

Surovina Pal,np?héka Mrke\{ Loli)%c,h Je¢men sety | Zaludy (Vjekank’a
lékatska obecna vetsi obecna

M P M P M P M P M P M P

Suché aroma 4.5 5 4 4 3 5 2 3 5 5 5 5
Mokré aroma 5 4 4 3 3,5 4 4,5 5 7 6 4,5 5
Chut 7 6 6,5 5 4 4 6 6 5,5 6 5 4

(M = median, P = pramér)

V tabulce 13 jsou uvedeny hodnoty medidnu a aritmetického priméru hédonického hodnoceni
jednotlivych kavovin. Tyto dvé hodnoty jsou ve vétSin€ piipadi shodné nebo velmi blizké, coz
naznacuje, ze se hodnotitelé na hodnoceni daného vjemu vétSinou shodli, ptfipadné ze jsou
hodnoceni rozlozena symetricky. Prikladem muze byt suché aroma mrkve obecné, zaludt

a Cekanky obecné nebo hodnoceni chuti lopuchu vétsiho a jeCmene setého.

V nékolika pfipadech byl median odlisSny od priméru. To zna¢i Ze menSina hodnotitelli
posoudila vjem vyrazné odli$n€ od vétsiny. Tento trend byl patrny napiiklad u suchého aroma
kavovin z pampelisky I¢katské, lopuchu vétsiho a je€mene setého nebo u hodnoceni piijemnosti

chuti kdvovin z pampelisky lékatské, mrkve obecné a cekanky obecné.

Piiloha B obsahuje konkrétni hodnoceni jednotlivych hodnotiteld. Z ptehledu vyplyva, Ze
hédonické hodnoceni je do zna¢né miry subjektivni a zavislé na individuédlnich preferencich
kazdého jednotlivce, coZ se projevilo v pomérné velké variabilité mezi posudky jednotlivych

senzorickych vlastnosti.

9.5.2 Intenzivni hodnoceni kyselé, sladké a horké chuti
Soucasti senzorické analyzy bylo 1 hodnoceni intenzity kyselosti, sladkosti a hotkosti
jednotlivych vzorkli. Hodnoceni probihalo pomoci pétibodovych stupnic, kde Cislo 1 znacilo

nizkou intenzitu vjemu a ¢islo 5 znacilo vysokou intenzitu vjemu. Ze ziskanych hodnot byly
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vypocitany praiméry a mediany (viz tabulka 14). Z hodnot mediani byly sestaveny radarové
grafy (viz obrazek 17), diky kterym Ize snadno porovnat senzorické profily hodnocenych

vzorkua kavovin.

Kyselost Kyselost Kyselost
5 5
4 4 4
3 3 3
2 2 2
) \ VAN
Hofkost Sladkost Hofkost Sladkost Hofkost Sladkost
Kyselost Kyselost Kyselost
5 5
4 4 4
3 3 3
2 : 2 f!
Hofkost Sladkost Horfkost Sladkost Hofkost Sladkost
Pampeliska lékafiskd (kofen) ms Moy obecna (kofen) | opuch vEtSi (kofen)
— Jeimen sety e 7alud (dub obecny) Cekanka obecnd (kofen)

Obrazek 17: Mediany intenzivniho hodnoceni kyselosti, sladkosti a hotkosti
Kavovina z kotene pampelisky 1ékaiské vycnivala svou hotkosti (M = 4; P = 3). Jeji kyselost
vSak byla jiz jen stfedné silna (M = 2,5; P = 3) a sladkost mirn4 (M = 2; P = 2). Vyrobce uvadi
hotko-sladkou chut’, ktera byla pfi hodnoceni potvrzena jen Casteéné, a vilbec nezmiinuje

moznost pritomnosti kyselych vjem.

Kavovina z kofene mrkve obecné ma podle vyrobce sladko-hoikou chut. Sladkou chut’ vnimali
hodnotitelé jako vyraznou (M = 4; P = 4), a svou intenzitou vyCnivala i mezi ostatnimi vzorky.
Hoftkost byla vSak hodnocena jako velmi nizka (M = 1; P = 2). Kyselost, kterou vyrobce
nezminuje, byla vnimana jako o néco silnéjsi vjem, pfesto vSak jeji intenzita ziistala mirna

(M=2;P=3).

Kévovina z kotfene lopuchu vétSiho méla jeden z méné vyraznych senzorickych profilt.
Vyrobce uvadi ptijemné hotkou chut’, ktera byla pti senzorické analyze hodnocena jako mirna
(M =2; P=2). O néco vyssi intenzitu méla podle hodnotitelt sladka chut’ (M = 2,5; P = 3)
a kysela chut’ byla opét hodnocena jako mirnd (M = 1,5; P =2).

Vzorek kdvoviny z jeCmene setého byl hodnocen jako druhy nejsladsi (M = 3; P = 3), hned po

vzorku z kofene mrkve obecné. Vyrobce vSak popisuje jeho chut’ pouze jako hotkou. Intenzita
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hotkosti (M = 2; P = 2) byla hodnocena slab¢ji nez zminovana sladkost. Se stejnou intenzitou

vnimali hodnotitelé i kyselost vzorku (M = 2; P = 2).

Kévovina ze zaludi ma4, stejné¢ jako kavovina z kotfene lopuchu vétSiho, mélo vyrazny
senzoricky profil. Vyrobce ji popisuje jako jemnou, pficemz sladkost, hotkost ani kyselost
nezminuje. B€hem senzorické analyzy byly sladkost (M = 2; P = 2) a hotkost (M =2; P = 2)
vnimany jako stejné intenzivni, zatimco kyselost (M = 2,5; P = 3) byla hodnocena jako mirné
vyrazngjsi.

Vzorek kdvoviny z kofene ¢ekanky obecné je vyrobcem popisovan jako mirné hotky. Horkost
(M = 4; P = 3) vsak byla hodnotiteli vnimana jako vyrazna a spolu s kdvovinou z koiene
pampelisky 1ékatské pattila k nejvice hotkym vzorkim. Kyselost (M = 3; P = 3) byla vnimana

s niz§i intenzitou a sladkost (M = 2; P = 2) byla hodnocena jen jako mirna.

Tabulka 14: Miry stfedni tendence intenzit kyselosti, sladkosti a hotkosti

Pampeliska Mrkev Lopuch Je¢men Zaludy Cekanka
Surovina| 1ékarska obecna vetsi sety obecna

M P M P M P M P M P M P
Kyselost | 2,5 3 2 3 1,5 2 2 2 2,5 3 3 3
Sladkost | 2 2 4 4 2,5 3 3 3 2 2 2 2
Hortkost 4 3 1 2 2 2 2 2 2 2 4 3

(M = median, P = primér)

V tabulce 14 jsou uvedeny hodnoty medianu a aritmetického primeéru intenzivniho hodnoceni
kyselosti, sladkosti a hotkosti. Tyto dvé hodnoty jsou ve vétSiné piipadt shodné nebo velmi
blizké, coz naznacuje, Ze se hodnotitelé na hodnoceni intenzity dan¢ho vjemu shodli. Pokud se
hodnoty lisi, tak je to pouze o 0,5 nebo 1 bod. To znaci, ze mensSina hodnotiteli mohla vnimany

vjem ohodnotit vyrazn¢ odlisné€ od vétSiny.

9.6 Diskuse

Senzorické analyzy se pievazné ucastnili hodnotitelé, ktefi nejsou pravidelnymi konzumenty
kavovin. Tato skute¢nost mohla ovlivnit jejich usudek, protoZze nejsou na jejich chut’ zvykli
amohli mit odliSnd ocekévani, nez jaka jim byla redlné¢ nabidnuta. BohuZzel dotaznik
neobsahoval otazku tykajici se frekvence konzumace kédvy samotnymi hodnotiteli. Pokud by
byli hodnotitelé ptfiznivcei klasické kavy, jejich pfedstavy o kdvovinach mohly byt zkreslené,
kviili neznalosti téchto produktl, a vysledné hodnoceni tak mohlo byt negativnéjsi, nez by

odpovidalo objektivni kvalité. Podobné¢ by vSak mohl byt ovlivnén 1 usudek hodnotiteli, kteti
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kavu bézné nepiji nebo jim jeji chut’ nevyhovuje, a k hodnoceni kavovin tak mohli pfistupovat

s pfedem vytvorenym negativnim oc¢ekavanim.

Viin¢ kavovin byla ¢asto vnimana jako nepfijemna a mohla tak negativné ovlivnit i hodnoceni
piijemnosti chuti kvili pfedpojatosti. Tyto nedostatky by mohly byt odstranény odliSnym
zpisobem pfipravy, zménou poméru voda-kavovina nebo zménou podminek prazeni samotné

suroviny.

Béhem senzorické analyzy bylo uplatiovano hédonické hodnoceni, které je silné zavislé na
individualnich preferencich hodnotitelt. Z tohoto ditvodu by bylo vhodné provést senzorickou
analyzu s co nejvice hodnotiteli pro docileni vétsi objektivity vysledkt. Vzhledem k tomu, ze

se senzorické analyzy zucastnilo pouze 10 hodnotitel, mohly by byt vysledky zkreslené.

Hodnoceni vzorkll také mohlo byt ovlivnéno podle vyrobce nespravnym servirovanim vzorkt
béhem senzorické analyzy. Vzorky byly podavany samotné bez dalSich ptisad, to vSak vyrobce
nedoporucuje. Kavoviny by se mély podavat s mlékem, kofenim, jako jsou napiiklad skofice
a kardamom a oslazené medem nebo jinym sladidlem.

Zajimavym zjiSténim bylo také to, Ze nékteré méné zndmé nahrazky (napt. ze zaludi nebo
mrkve obecné) si ziskaly vysoké hodnoceni, coz potvrzuje potencidl téchto surovin jako

plnohodnotné funkéni napoje, ne vSak nahrazky kavy, protoze jsou svym chutovym profilem

velmi odliSné.
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10 ZAVER

Tato bakalarskd prace se zabyvala problematikou a charakteristikou kavovin, jejich
senzorickymi vlastnostmi, slozenim a potencialnim vlivem na lidské zdravi. V ramci literarni
reSerSe byly zkoumdny suroviny vhodné pro vyrobu kévovin, jejich vlastnosti a chemické
slozeni. Pozornost byla rovnéz vénovana historii kavovin, jejich dopadu na lidské zdravi

a senzorickym vlastnostem vybranych kavovin.

Béhem literarni reSerSe bylo odhaleno téméf neomezené mnozstvi surovin, ze kterych je mozné
kavoviny vyrobit. At uz se jedna o slupky plodi, jejich duzninu a semena, jadra nebo kiiru
stromu ¢i kofeny rostlin. Ne vSechny potencialni suroviny jsou vSak pro vyrobu vhodné, a to
z divodu nevhodnych senzorickych vlastnosti, moznych negativnich uc¢inkii na zdravi nebo

efektivnéjsiho vyuziti v jinych potravinarskych ¢i primyslovych odvétvich.

Vyznamnym zjiSténim je skuteCnost, Ze vyrobni procesy nejsou vzdy dostatecné
optimalizovany s ohledem na specifické vlastnosti jednotlivych surovin. Nedostate¢na kontrola
pii zpracovani miize vést ke vzniku nezadoucich jevi, jako jsou kontaminace plisnémi nebo
nehomogenni prazeni, které negativné ovliviiuje kvalitu produktu a jeho zdravotni nezdvadnost.
Tento problém miiZze souviset s nizkym zdjmem vefejnosti o kavoviny, a tim i s menSim

darazem na jejich technologicky rozvoj.

Na zéklad¢ provedené analyzy bylo zjiSténo, ze vétSina dostupnych nahrazek kavy vykazuje
pouze primérné chutové a aromatické vlastnosti, které Casto neodpovidaji ocekavanim
spotiebitell. Nejcastéji odrazujicim faktorem je nepiijemné aroma. PiestoZe senzorické kvality
zUstavaji sporné, vykazuji kédvoviny fadu zdravotnich benefitl. Patfi mezi n€ antioxidacni,
protizanétlivd a antimikrobialni aktivita, stejné jako podpora stievniho mikrobiomu diky
obsahu vlakniny. Kavoviny dale obsahuji vysoké a pestr¢ mnozstvi mineralnich latek, které
jsou nepostradatelné pro fadu fyziologickych pochodi, ¢imz se z nich stava funk¢ni potravina

podporujici pestrost a vyvazenost lidské stravy.

Diky vysoké variabilité surovin predstavuji kdvoviny rozsahlou a rozmanitou skupinu potravin,
ktera si vzhledem ke své historii, aktudlnimu vyuZiti 1 potencidlnim pfinosim zasluhuje hlubsi
odbornou pozornost. Do budoucna by bylo vhodné zaméfit se nejen na zdokonaleni vyrobnich
technologii a senzorické kvality vytvofenim harmonické kavovinové smési, ale také na
zvySovani povédomi vetejnosti o jejich vlastnostech a moznostech vyuziti v rdmci zdravého
zivotniho stylu. Tyto produkty tak mohou piekrocit svou roli pouhé ,,ndhrazky kavy* a stat se

plnohodnotnou funkéni potravinou s vlastnim nutri¢énim a zdravotnim vyznamem.
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Priloha A: Formulafr pro senzorickou analyzu

Dotaznik — Senzoricka analyza kavovin

Datum konani: ......c..cceuu.ee.

Demografické otazky
Kolik je vam let?

do 18 let

18-25 let

26-35 let

36-50 let

51 letavice

OO0O00O0

Jak Casto pijete kavoviny (nahrazky kavy)?
Nékolik salkt denné

Jeden Salek denné

3-6 salkl tydné

Pfilezitostné

Kavoviny (nahrazky kavy) nepiji

OO0O00O0

Suché aroma
Jak na vas plsobi viing suché namleté kavoviny? Cislo 1 zna&i vyrazn& nepfijemné a &islo 9 znaéi vyrazné
pfijemné. Do pfislusného policka tabulky napiste kfizek.

KOD MIRA PRIJEMNOSTI SUCHEHO AROMA
VZORKU 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Mokré aroma
Jak na vas pUsobi v(iné zalité kavoviny? Cislo 1 zna&i vyrazné nepfijemné a &islo 9 znadi vyrazné prijemné.
Do pfislusného poli¢ka tabulky napiste kfizek.

KOD MiRA PRIJEMNOSTI MOKREHO AROMA
VZORKU 1 2 3 4 5 6 7 8 9
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Chut kavoviny
PFfi ochutnavani se soustiedte nejprve na celkovou pfijemnost/nepfijemnost chuti a poté na kyselost,
sladkost a hofkost. Napoj upijejte po malych douscich.

Jak na vas pUsobi chut pfipravené kavoviny? Cislo 1 znad&i vyrazné nepiijemné a &islo 9 znaéi vyrazné
pfijemné. Do pfislusného policka tabulky napiste kfizek.
KOD MIRA PRIJEMNOSTI CHUTI
VZORKU 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Oznaéte kiizkem do tabulky intenzitu kyselé chuti u kazdého vzorku. Cislo 1 zna&i nejniz$i intenzitu a &islo
9 znac€i nejvysSi intenzitu.

KOD INTENZITA KYSELE CHUTI
VZORKU 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Oznaéte kiizkem do tabulky intenzitu sladké chuti u kazdého vzorku. Cislo 1 zna&i nejniz&i intenzitu a &islo
9 znac€i nejvysSi intenzitu.

KOD INTENZITA SLADKE CHUTI
VZORKU 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Oznaéte kiizkem do tabulky intenzitu hotké chuti u kazdého vzorku. Cislo 1 zna&i nejnizsi intenzitu a &islo 9
znaCi nejvyssi intenzitu.

KOD INTENZITA HORKE CHUTI
VZORKU 1 2 3 4 5 6 7 8 9
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Ptiloha B: Hodnoty ziskané z dotazniku pro senzorickou analyzu

HEDONICKE HODNOCENI

Hodnotitel 1/2|3(4|5|6|7|8|9|10|Pramér | Median | Variaéni rozpéti

PampeliSka lékafska |4|8|3|5(7(4[3|4|9| 5 5 4,5 6

Mira Mrkev obecna 4|(4|5/4|4|5|4|2|9| 6 5 4 7

pfijemnosti | Lopuch vétsi 2|12|14(4(5]7(8|1|2| 1 4 3 7

suchého | Je¢men sety 2|11|7|6]1]2(2[1|2| 1 3 2 6

aroma Zaludy 3/6(2|3|5|8|7|4|5| 5 5 5 6

Cekanka obecné 2|6(/4|5|6|6|5|3|5| 7| 5 5 5

PampeliSka lékafska |2|8(3|2|6|5|3|5|9| 7 5 5 7

Mira Mrkev obecna 3|12|4|4(4]4|1|5|8| 6 4 4 7

pfijemnosti | Lopuch vétsi 4/5(413|5(3|2|4|2| 1 3 3,5 4

mokrého | Je¢men sety 9|1|6|5(4(3|4|4|9| 5] 5 4,5 8

aroma Zaludy 8/7|5(|2|5|8|4|8|7| 8 6 7 6

Cekanka obecna 4|411|3|7|6|9|5|2| 5] 5 4,5 8

PampeliSka lékafska |1|8|7|6|6|8|8|5(|7| 7 6 7 7

. Mrkev obecnd 6(2|8|/5/7|7|3|8|3| 9 6 6,5 7

_Mia T puch vei alale|s|5|3]2]2]2] 4] 4 4 4
pfijemnosti . -

chuti JeCmen sety 8/6/6(3[2(8|9|5|6| 6 6 6 7

Zaludy 715|4|4(6|7|7|7|3] 5 6 5,5 2

Cekanka obecna 2|3|2/3|5|6/8|8|5| 5] 5 5 6

INTENZIVNi HODNOCENI
Hodnotitel 1|12(3|4|5|6|7|8|9]|10]|Primér | Median | Variacni rozpéti

PampeliSka ékafska |2[5(3|1|2|3|4|3|1| 1 3 2,5 4

Mrkev obecna 1|5/1(4|3(4|1|1|5| 1 3 2 4

. Lopuch vétsi 214111121113 | 3 2 1,5 3
Suché aroma —; -

JeCmen sety 21212(3(1(2|3|3|1] 1 2 2 2

Zaludy 114124143 |5|2| 2 3 2,5 4

Cekanka obecna 1/3|3[3]|2(2|5|1|3| 3 3 3 4

PampeliSka lékafska|1]1]|1|2(3(3(2|3|4| 2 2 2 3

Mrkev obecna 413|4(4|5|1(4|5|2| 3 4 4 4

. Lopuch vétsi 2|12|12(4(4(3|3|5(|2| 2 3 2,5 3
Mokré aroma » .

JeCmen sety 3(2|1|3(2|3|4|3|4] 2 3 3 3

Zaludy 413|2|2|1|2|3|1|1| 3 2 2 3

Cekanka obecna 1|3|1(1]|2(2|1|5]2| 2 2 2 4

PampeliSka lékafska |52 |4 |4 |4|1(4|4|1| 2 3 4 4

Mrkev obecna 111(1(2|1|1(1/4|2] 1 2 1 3

Chut Lopuch vétsi 21312222133 | 2 2 2 2

JeCmen sety 1/1214(3|3|3|2(2(1| 1 2 2 3

Zaludy 1111112111213 |2|2| 3 2 2 2

Cekanka obecna 412(5|4(1(4|5|3|2| 4 3 4 4
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