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ABSTRAKT

Tato bakal&ska prace pojednava o charakteristice kavy a jgafavotnich &dincich na
lidském organizmu. Zabyva se sloZzenim a vyrobow k@iem bylo sjednotitiizné studie,
které zkoumaly zdravotni¢inky kavy a nalezeni novych kavovych vyrdgbgk popsanim

jejich vyznamnych latek, které maji zdravotni wiia lidsky organizmus.

Kli¢ova slova: kava, slozeni, vyroba, kofein, zdravatimky, nové kavove vyrobky

ABSTRACT

This bachelor thesis describes the characterisficeffe and their health effects on human
body. Desribes the composition and production éfieeo The aim was to unify the various
studies that have examined the health effects iée@nd finding a new coffee products,

describing the important compounds that have hediécts on the human body.

Keywords: coffee, composition, production, caffeihealth effects, new coffee products
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UvoD

Kéva je pro skteré z nas napojem plnyntekavani. Rano po probuzeni dod&l@eku
pottebnou energii, v @béhu naréného dne fekonava nasi Unavu. V pozdnichtgmich

¢i no¢nich hodinach, kdy je nas organismiigm@veny na spanek, ale néka je&¥ mnoho
pracovnich povinnosti nebaebnic k nastudovani, byva to &gkava, aby zahnala pocit
spanku a udrzela naSi mysl v&&n stavu. Kavou obvykle rozumime horky napoj
z prazenych zrn kavovniku, ale také prasek, kteryk syrol¥ tohoto napoje pouziva.

Tézko bychom hledallovéka, ktery se s kavou nesetkal.

Mozna si i jejim piti klademe otazku pége rekdy tmava a silna a chutna trpce, jindy je
naopak jemna a lahodna. P&tmikdo z nas naemysli o tom, co vilastnkava je, odkud
k nam gichazi, jak nartné je gstovani kavy, kolik asili a lidské prace se skrga

kazdym Salkem tohoto napoje.

Proto bychom v této préaci cfiit objasnit nejen to, jak tento napoj vznika, caeasno
piedchazi tomu, nez se jako napoj dostane na Bh3Dstzvite se nejenom, jak se kava
péstuje, sklizi, zpracovava, jakymigobem ovliviuje prazeni a mleti jeji vyslednou ¢hu

ale také to jak rize ovlivnit na$ organismus az pozitivre ¢i negativre.

Nazory na dinky kavy na zdravtloveéka jsou fizné. Stale dokola se opakuji otazky, zda
Skodi nebo prospiva. Hodnocenim nastedlouhodobé konzumace kavy se zabyvatia
epidemiologickych i experimentalnich studii. U hodeni vlivu piti kavy na zdravi je
dulezité nejen mnoZstvi zkonzumované kévy, ale také p v jakych souvislostech se
kava pije. Patr& nejznangjSi ze slodenin obsazenych v k&\e kofein, ktery fisobi na
kazdéhocloveka jinak. Existuje mnoho ovliwjicich aspekt. Rozdilné jsou &inky u
mladych lidi a jinak kavaysobi na starSi osoby. Podstatné je také polilavéka i jeho

télesnd hmotnost.

K rozporuplnym vysledkm, nesrovnalostem a nejednozman zawram, co se
konzumace kavy t, miZze dochazet vifpads, kdy je doprovazena kéenim a pitim

alkoholu. Pak mohou byt sledovangnky pripisované kay porékud zkreslené.
Uginky kavy jsou odlidné i podle typu dadty kavovniku. Kavy s vy33im obsahem kofeinu
mohou u citligjSich lidi vyvolavat skteré potize, nap bolesti hlavy, buSeni srd¢etres

rukou. V €chto gipadech je vhodné konzumovat jefjii odiidy typu Arabica.
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Pri dostatku informaci pak neni problém &tnsi vybrat pro sebe tu nejidedjgi kavu,
kterd nam bude nejenom chutnat, ale také ndirerpomoci pekonat i gkteré zdravotni

problémy.
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l. TEORETICKA CAST
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1 HISTORIE KAVY A JEJI LEGENDY

Pravlasti kdvy je s neji8i pravédpodobnosti Etiopie, kde se jgst sokasné dob nachazi
divoce rostouci ke kavovniku a Jemen, kde seaaskit a zahradnicky rozmnoZovat
[1,2].

Historické prameny jsou v tomto $m negesné, takze se vlastmevi, kdy byla
kavovnikova semenargnesena kmvniky nebo obchodnimi karavanami, které prochazely
Gzemim Etiopie do Jemenu. Jednou z legend jeie=etiopii byli vedeni do Arabigerni
otroci, kt&gi si na cestu vzali zasobu kavovych zrn, o nick#éh, Ze jim pomohou
piekonat Unavu a namahavou cestu. DalSi legend@e jeoutnici cestujici do islamskéeho
posvatného rsta Mekky si brali na cestu také par kavovych 3mad nejznéwjsi legenda
vypravi o pastevci koz, ktery del&s pozoroval své stado, které spasate ke zajimay
cervenymi plody. Zviata byla potom nebyvalkéla a bujna. Pastevec zeérhavosti také
ochutnal ony neobvyklé bobule a také on nasguiwitil pgiiliv nebyvalé energie. \fid si
tajné¢ odvar ztéchto bobuli a usgre zahawl pocity Unavy. Pak se &kl se svym
tajemstvim opatovi z nedalekéltaStera Ten zgal z kdvovych bobuli w@ napoj, ktery
daval mniclim, aby jim pomohl zahnat Gnavii mekon€nych n@nich modlitbach. V3e
se mohlo pihodit uz v 6. stoleti, ale pravdodobrjSi je doba mnohem poggi, patrr
nékdy ve 13. stoleti. [3,4,5].

O kaw se zmihoval i Homér, podle ¢hoz napoj pipravovala krasna Helena statému
Telemachovi, aby jej zbavila Spatné nalady. Kawutaké poslal biblicky Isai svym sgm
jako napoj, ktery il pozvednout jejich stateost a odhodlani v boji proti FiliStinskym.
[3,4,5].

V Jemenu byly na terasovitych zahradach zakladawryi xkavovnikové plantaze a také v
této oblasti bylo gstovani a pedevsim pakifprava kavy dovedena k dokonalosti a dodnes
je piti tohoto napoje dadem [3,4,5].

Jemensky fistav Mokka byl mistem, odkud se kavéldidale do s¥ta. Zasluhu na tom
meli benatsti kupci, kié kadvu vozili po evropskych zemich, al€spvani kavovnik
rozskili po swté Holandané v oblastech, které byly jejich koloniemi a kute to byly
nejvhodrjsi klimatické podminky. Prvni kavovniky se takialy pestovat na ostrovech

Java, Sumatra a Cejlon [3].
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Zminky o gipraw kavy jako napoje se datuji od 15. stoleti. V tduix byla také v
Istanbulu otetena vibec prvni kavarna.iBd vznikem kavaren byla kdva prodavana jako
lek pouze v Iékarnachuz v 17. stoleti, kdy se piti kavy ve&¥ rozsfilo, se z&ali evropsti

obchodnici snazit o 2i8ovani kdvovnikovych plantdzi na izemich svyclokio[4].

Dnes se gstovani kavy ¥nuje vice nez 50 staswta produkujicich asi kolem 60 milién
kilogram kavy rainé, nachézejicich se v pasu mezi obratnikem Rakazardba. Zatimco
arabica se ¢stuje evazr ve Stedni a Jizni Americe, v Africe je produkce arabicy
podstatd mensi a asijské zemveé. Indonésie §stuji az na vyjimky tértr vyhradré
robustu. FPesto podil arabicyini 75 % celosdtové sklizie kavy a stale se zvySuje.
Vyznam jednotlivych zemi na produkci kavy se vulghu casu néni. Nekteré z nich jsou
vyhlaSenymi s¥tovymi vyvozci, kvalita kavy z ostatnich zemi jals$i anebo neniibec
exportovana. Celkova produkce kavovych &mi v poslednich letech vice nez 13 500 000
tun, coz pesahuje cca 0 5 % &ovou poptavku. $edni a Jizni Amerikadv Karibské

oblasti vyprodukuje 70 % celkového objemutevé sklizrg, Afrika 10 % a Asie 20 % [6].
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2 KAVOVNIK

Kavovnik je kéem subtropického a tropického podnebniho padsmpésievan v Asii,
Jizni a Stedni Americe, v Africe, Arabském poloostéoa Indonésii, fedevsSim v
hornatych krajinach. VyZaduje teplé a vihké podnebi stalymi teplotami mezi
18 - 22 °C. VSechny druhy jsode¥nate, jejich velikost se pohybuje od nizkychikez
k 20 m vysokym strofim. Kofeny zasahuji do hloubky 1,5 m. Botanicky jsazeny
podle studie Charriera a Berthanda do &eli Anthophyta tridy Magnoliopsida
podtidy Asteriade faduRubiales ¢elediRubiacearoducoffea L [1,7].

Obr. 1. K4vovnik [8].

2.1 Druhy kavovniku

Rod Coffea zahrnuje kolem 50ti druth obchoduje se vSak jen se zrny 4 z nich:
kavovnik arabsky Qoffea arabicy kavovnik robusta Goffea robusta canephora

kavovnik Dawevreyoffea excelsaa kavovnik liberijsky Coffea liberica [7,9].

2.1.1 Kavovnik arabsky ( Coffea arabica)

Kavovnik tohoto druhu zaujima vysokou kvalitou dvygodi nejvyznamgjsi misto. Jeho
domovem je Etiopie a Jizni Afrika, ma niZSi obsafelnu (0,7 - 1,4 %). Jde o keostouci

az do vysky 3 metr a za piznivych podminek dava prvni plody 3 roky po vysdze
piicemz gimérené vynosy lze &kavat od 6 roku po vysagldJrodu pak poskytuje 25 - 35
let podle odidy a mdr¢ klimatickych podminek. Kiese \tSinou @stuje ve vysSich

nadmdskych vySkach mezi 1000 m a 1800 nmtkéli cca 75 % sstové produkce kavy
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jsou typy arabica, pouze jedné&ipa z vygstovaného mnozstvi jsou velmi kvalitni zrna (v
1 kg je cca 2200 &Sich semen). Ostatni Uroda vykazujeéitérvady zrna a spada do
nizsich tid. Arabika kvete a zraje seasre, piicemz plody maji vejty tvar. Plod je drsny,
plochy a obsahuje dwzploStla semena. Kdyz se vyvine jen jedno zrno, ma ktjaviar a

je ozn&ovano jako perloveé. Sklizi se dvakrat dikrat racné, a to edevsSim rané.
Arabsk& kdva mé vyrazjsi aroma, je méhhaka nez kava robusta. Mezi velkésfitele
pafti Brazilie, Kolumbie, Mexiko a statyi®dni Ameriky [7,9,10,11,12].

2.1.2 Kavovnik robusta (Coffea robusta canephora)

Pochazi z Javy, ma vysoky obsah kofeinu (2,2 -92,4Jde nejastji o kef nebo strom
dosahujici vySky az 15 méirposkytuje prvni Urodu jiz 2 roky po vysazeni agy
uzravaji ptibézré po cely rok. Je zra¢ odolny proti nizSim teplotdm a nemocim,
postihujici kAvovnikové plantdZzesfuje se ve vyskach 500 az 900 m. Sklizena kavova
zrna nedosahuji kvality arabiky a jsou mensi (vgljk cca 3300 semen). Robusta se
shira jak rdng, tak i strojo¥. Jeji semena obsahujikrat vice kofeinu nez kava
Arabica (2 az 4,5 %) a métkyselin, které zabrauji tvorbe kvalitni peny. Vyznauje se
zemi€jSi a mé aromatickou, drs#Si chuti a tmavsi barvou. Pro horsi kvalitu semen
se tento druh kavy pouziva do &h V sodasné dob predstavuje sklizietéto kavy cca

25 % swtové produkce a jeji podil se stale zvySuje. Mezipssné gstitele paiti

Vietnam, Brazilie a Indonésie [7,11,12].

2.1.3 Kavovnik liberijsky (Coffea liberica)

Jeho domovem jetpodné Angola. Je to silna mohutndedina, dofistajici do vysSe az 18
metii. M4 velké, kuZelovité listy a plody s velkymi zrnyeji produkce je velmi mald,
protoZe poptavka po této k&je pro jeji specifickou naliklou chu’ velmi mala, proto se
jeho nah#&kla zrna pouzivaji tépit vyhradré do sngsi. Kavovnik Liberijsky se ¢stuje

pouze v Malajsii a zapadni Africe [7,10,13].

2.1.4 Kavovnik Dawevrey (Coffea excelsa)

Je to strom dadistajici do vySe 20 méiy je velmi odolny w¢i chorobam. Roste v oblasti
Konga a Vietnamu. Kava je nizké kvality, ma ostrograznou az odpornouidi a vysoky
obsah kofeinu [10,14].
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3 SLOZENI KAVY

3.1 Slozeni kdvové bobule

V zavislosti na odrdé a poloze plantaze dozrava plodifmzne 6 az 9 nisiai po odktu,
pricemZ vznikaji kulatéci ovalné plodnice (kavova bobule). Zelené plody cAbku
Zloutnou,¢ervenaji (nejlepsi pro sklizg a v kongéném stadiu zralosti jsou bobuledaié,

az s fialovym nadechem. V kazdé bobulce je po dzmkach, obracenych plochymi
stranami k sof V ojedirglych pripadech mze bobulka obsahovat jen jedno kavovnikové

semeno, pak mluvime o k&x ni gipravené jako o kavperlove [1,7].

Plod se sklada z povrchové kozovité slupky, ktergppnérné hruba a tim dostateé
odolna proti poSkozeni, dale nasladfévdhaté duzniny a pergamenovité slupky, obalujici
dvé kavova zrna (semena). Kazdé semeno j& jeBaleno volnym osemenim, zvanym
stiibrité blanka [1,7].

Obr. 2. Kavova bobule [8].

3.2 Chemickeé sloZeni kavy

Kéva je slozitou sisi fady definovanych i nedefinovanych latek, jejichzrgo zavisi jak
na druhu a fvodu kavy, tak na Zjsobu prazeni. NejdezitéjSimi latkami kavy jsou kofein
okolo 2,5 %, kyseliny kdvova a chinova okolo 10Kselina chlorogenovéa od 4 do 6 %,
polysacharidy tvii ténmet 25 az 40 %, proteiny kolem 13 %, tuky a vosky 6ddd 15 %,

voda cca 10 % a mineralni latky cca 4 %¢emz z vyzivového hlediska je velmildzity
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zejména obsah drasliku, iiiku, jejichZz mnozstvi se &ni podle fivodu kavy, metod

péstovani a pouzivanych hnojiv [15,16].

Kava jako¢isté prirodni produkt je vybornym zdrojem antioxidanma dokonce vysSi
procento antioxidafitnez zelenyaj a rekteré druhy ovoce, obzvl&ejich jedné skupiny,
kterd se nazyva polyfenoly. NejbohatSim polyfenolerkaw je kyselina chlorogenova,
kterd reprezentujetteZitou cast antioxidant kavy podilejicich se na neutralizaci volnych

radikali. Ty se do naSeheéla dostavaji pedevsim vzduchem, potravou a tekutinami [17].

Tab. 1. SloZeni kavy zelené a prazené [18].

SLOZENI KAVY ZELENE SLOZENI KAVY PRAZENE

Slozeni Arabica | Robusta Slozeni Arabica Robustg
Kofein 1,2 2,2 Kofein 1,3 2,4
Mineraly 4,2 4.4 Mineraly 4,5 4,7
Tuky 16,0 10,0 Tuky 17,0 11,0
Trigonellin 1,0 0,7 Trigonellin 1,0 0,7
Proteiny 11,5 11,8 Proteiny 10,0 10,0
Mastné kyseliny 1,4 1,4 Mastné kyseliny 2,4 2,5
Kyselina Kyselina
chlorogenova oS 100 chlorogenova o 30
Uhlohydraty 58,0 59,5 Uhlohydraty 38,0 41,5
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3.3 Kofein

Ucinky kavy, pro které jsme si ji oblibili, figobuji ti alkaloidy (z hlediska chemie se
jedna o derivaty xantinu), z nichz nejzn##én je uckité¢ kofein. Ostatni dva maji mnohem
mensi zastoupeni, ovdem alkaloid jménem theofylén pundobné &inky a v rekterych
piipadech i vyrazgsi. Tretim je teobromin, nejvice je obsazen v kakau aash psychiku
piimo vliv nema. Je ovSem vyraznym diuretikem. VSgagburinové alkaloidy maji migh
nahdklou chut’ a tim gispivaji k celkové chuti kavy. Kofein ma mnohemngsi

stimulani &inek, predevsim n&innost mozkové Wy, nez ostatni metylxantiny [19].

o CH, o H o  GH
| | [
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| L_ & | | y | 7

' ""HNf" M O '-'}"\‘_N_,_,-"' Bt D".—'—"}"‘*—aN.-"'f B
CH, CH, CH,

CAFFEINE THEOPHYLLINE THEOBROMINE

Obr. 3. Strukturni vzorec kofeinu, teofylinu a teatinu [19].

Kofein je obsaZzen v prazené arabice okolo 0,7 -%,4/ robust 2,2 - 2,4 %. Kofein je
horky a grispiva k celkové chuti kavy. MnoZstvi kofeinu &bém Salku kavy (0,5 - 1,5 dl)
se pohybuje od 0,05 g do 0,2 g v zavislosti na dralsoré pouzité kavy. Veebavani
kofeinu je pondrné rychlé a maximum koncentrace v krvi dosahuje fiadm 1 - 2 hodin
po poziti. Metabolizuje se v jatrech na vice nezrzinych latek, které jsou posléze

vylouceny mai [20].

Kofein a jeho pibuzné latky maji Uzasnou vlastnost, a to velkoostupnost tkami,
takZze se dostanou deéla i pouhym stykem s tkani a prostoupiie placentu docla
embrya i do matského mléka. Velmi lehce se tedy dostanou takéddeého mozku, kde
aktivné pasobi na nervovy systéem. To ma za nasledekiimmzenou podrazshost,
tékavost, neschopnost se sdadit, mirré prohlubuje a urychluje dychani, kratkodob
zvySuje srdéni ¢innost a nevyrazhi krevni tlak. Po opakovaném podani kofeinu véav
dochéazi k jevu, zvanému tolerance, kdy krevni fidkzastava u zdravych jedidca

lehkych hypertonil prakticky neovlivien [20,21].
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Kofein ma vyrazné mmpudné dinky a podporuje vyléovani Zaludénich i zlwovych
stav. Zmensuje svalovou Unavu a vzbuzuje schopnésiilvg vykonu. V saiasné dob se
synteticky kofein uziva jako terapeutickéigada do analgetickych a antipyretickychésim
V injekéni forme se aplikuje k povzbuzeni dechu a krevnihshebgi horeznatych stavech
a infelkcnich onemocknich. UZiva se i jako protijedtipotravach narkotiky, alkoholem a
jinymi drogami. Lé&iva davka kofeinu je udavana hodnotou cca 0,1 great toxicka
hladina se pohybuje od 0,5 g vysSe [20].

Mnoho citlivych lidi &inky kofeinu a pibuznych latek snizujeffgdanim mléka, které na
sebe tyto latkycast&€ne vaze. Nkteri lidé tchto &inkd naopak vyuZzivaji a voli
dobrovolnou excitaci norméalnihcédomi gipravou velmi silné kavy nebo velmi silného

caje, které je né&as vytsni z nepijemné reality [21].

Tab. 2. Piimérné mnoZstvi kofeinu vakterych oblibenych napojich [1].

NAPOJ MNOZSTVi KOFEINU
V 1 SALKU
Kava pekapavana 115-175 mg
Espresso 100,0 mg
Turecka kava 80-135 mg
Instantni kava 60-100 mg
Bezkofeinova turecka kava 3-4 mg
Bezkofeinova instantni kava 2-3mg
Caj cerstw vyluhovany 60 mg
Coca-Cola 45,6 mg
Coca-Cola light 45,6 mg
Pepsi-Cola 37,2 mg
Pepsi-Cola light 35,4 mg
Kakao 6,0 mg
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4 VYROBAKAVY

4.1 Sklizei a zpracovani

Plody dozravaji podle klimatickych podminek za 8 ngsial po odketu. Sklizeji se
ruéné, pomoci sklizecich stibjnebo se s#&lsavaji na plachty. #mérny kadvovnik réné
vyprodukuje kolem 2 000 kavovych zrn (tj. 0,80 2A kg). Sklizené plody je nutno ihned
zpracovat, tj. zbavit semena duznatého oplodi|z®¥ podstat dvema zpisoby: mokrou

nebo suchou cestou [22,23].

4.1.1 Suchy zpisob

Zpusob zpracovani plddza sucha je mé&makladny, trva vSak déle nez za mokra. Vyuziva
velkych nadrzich, kde se zbavi hliny a dalSictistet. Oprané se rozloZi na betonovy,
cihlovy nebo rohoZzemi vystlany povrch, jsou vysta&giimému slunénimu z&eni a

v pravidelnych¢asovych odstupech prohrabavany, aby se zabrandéekv a fermentaci.
Doba suSeni je velmiizna a je zavisla na pasi. Ri desSti nebo poklesu teplot se plody
museji zakryvat plachtami. Asi pgyiech tydnech klesne vihkost peckovic zhruba na
12 %, vrjSi slupka je v tu dobu tmavotoé a kehka, takze i zatteseni slySime uvriit
obalu cltestit semena. Pokud dojde klgnému vysuSeni zrn, je nejprayebdobrjsi, Zze

se poSkodi v dalSim stadiu zpracovani, jpjich vylupovani. Naopak kdyZz zrno neni
dostateén¢ suché, je vystavené moznosiznych infeknich napadeni. Timto postupem se
zpracuji veSkeré sklizené bobule’, ji& byly sklizeny zaschlé, nezralé, nahnéiézralé.
Suchy zfisob zpracovani kavovnikovych zrn se vyuziva hiaviproduknich oblastech
Brazilie, Arabie [1,24,25].

4.1.2 Mokry zpasob

Mokry zpisob zpracovani dokonaleji aflinezralé a jinak posSkozené kavovnikové plody
od plodi zralych. Tim pomaha zachovat pravou kvalitu zravévé plody se plavi ve
velkych nadrzich, kde se zbavuiji listi, suchychralgzh plodi, veSkerych n#@stot a
nezadoucich kontaminantProudem vody jsou unaseny do tzv. ,vylupovacwtdjovych
zarizeni, kde se odstrani duzinagj® se to bd’ systémem roz#tinovani bobuli mezi

pevnym a pohyblivym povrchem nebo \izanich, ve kterych se duzina eétige pomoci



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 23

ozubenych nastavenyctepeli umisinych na rotujicich valcich. Semena zbavena duziny
jsou dale unasena proudem vody do ferm@rith betonovych nadrzi, ve kterych kvasi.
Béhem kvaSenti ferment&niho procesu se odlduposledni zbytky duznat&sti Ipici na
pergamenovité slupce. Doba fermentace je zavisldepbt okoli, hloubce slizovité
vrstvy, mnozstvi zbytkové duziny a mnozstvi enlyiddyz se fermentmi proces uko#,
oplodi obklopujici zrno je zbaveno jakékoliv slizkioa na dotek je zrno jako kdmen
[1,24].

4.2 SuSeni kavovych zrn

Kavova zrna se stale jé3tachazeji ve svych obalech oplodi. Tyto obaly bbgasi 50 %
vihkosti a nazyvaji se spolu se zrnem ,pergamidddy byla kdva skladovatelna, musi se
vlihkost snizit zhruba na 11 %. Tato hranice je oaizhici, nebé jsou-li kdvovnikova zrna
prilis vysuSena, ndfklad na 10 % vlhkosti, ztraceji svouinmzenou barvu a jistodast
kvality. Oplodi se suSi rozloZzenim zrn na betonawy@)azdné podlahy nebo na susicich
stolech. Na velkych plantazich jsou vyuzivany dustioje hlave v krytych a uzakenych
prostorach v fipadt hrozicich nebezgaych desi. Zrna fgichazeji do provzdutdvacich
beden, kde jsou vystavenaspbeni horkého vzduchu. Jinak se zrna susi naiskiitom

se v obdobi 12 az 15 dpravidelr® obraceji, aby rovno#mné vyschla. Po této fazi se zrna
ozna&uji jako pergamenova kava. V této farnsou uchovavdna az do doby expedice
[1,25].

4.3 Loupani kdvovych zrn

Kratce fed expedici se ké&vdoda trvanlivost, to znamend, Ze se odstrani pegava
slupka neboli oplodi a tim jsou kavova zrnd&ipmvena k pepra¥. Odstranit
pergamenovou slupku ze zrn zpracovanych mokryfisapem je podstatnslozZigjSi nez

ze zrn zpracovanych suchymigpbem. Proto se pouzivaji odliSné loupaci strejeu dva
zakladni typy, a tofeci a narazové. i@ci loupaci stroje mohou zrna zpracovavat jak
mokrou, tak i suchou cestou. Sestavaji z cylindric¢ing, v niz jsou kavova zrna
protlatovana mezi dréhym pletivem a nozem, takZe slupky praskaji a mwjolzrna.
Narazove loup& nepracuji na principu odeéni slupky od zrna pomodieni, ale pomoci
Gderi. Kava musi mit pro tento postupciiou vihkost, jinak by se zrna lamala. Loupaci

stroje sestévaji z vodoro¥mrotujiciho kotode v kruhové skini. Na okraji kotode jsou
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kolem dokola osazeny kovové koliky nebo ocelovéelgmproti nimz odstdiva sila

piitlacuje zrna, takze jejich obal praska [1,25].

4.4 LeSténi kavovych zrn

Aby se zcela odstranilaiiirn4 blanka a uhladil povrch, jsou po oloupanidké@ zrna
leS€na. \EtSina lesticich str@jpracuje na obdobném principu jako narazoveé lougiacje,
ale misto ocelovych lamel jsou vybaveny lamelarnkovymi, které zrna méredrsiuiji.
Slitina medi a cinu navic dodava Zmm atraktivni lesk. Zrna zpracovana narazovymi
loup&i se lesti lire. Vytv&eji na pohled Spin&jsi zrna nez zrna loupanié@&him. ive se

o leSénych zrnech tvrdilo, Ze jsou lepSi nez neledt Revladal vizualni pohled. Avsak
existuje i opané mirgni, kdy leS¢ni a tim piliS silné zusSleckni zrn poSkozuje kvalitu

kavy. Ve skuténosti se neda dolozit zadnyeito nazoik [1,25].

4.5 Tridéni kavovych zrn

Kavova zrna seridi nejprve podle velikosti a pak podle tiékg. Az na d¢ vyjimky maji
vSechna zrnaifblizné stejnou velikost a stejné proporce. Jsou plochfedaé straé a
poloovalna na strandruhé a také jsou delSi nez SirSi. Vyjimkuttvperlova zrna, ktera
jsou svym tvarem ova#jsi a nadnirné velika zrna tzv. ob zrna. Za ob tyto odiidy kavy
se ¥tSinou plati vysSi ceny. VSeobeécprevlada nazor, Ze&tSi zrna davaji lepsi kavu.
Velikost kdvovych zrn se &wje na stupnici od 10 do 20, ¥kierych produknich zemich
pouzivaji kvalitativni stupnici odpovidajici velgd zrna (nap A, AA, B, C apod.).
Trideni podle velikosti se provadi s pomoci sita. Nedghovsak je, Ze se do finalniho
vyrobku dostanou i zrna sice stejné velikosti, rd@Eené hmotnosti. V kontejnerech se tak
mohou vyskytnout zrna posSkozena, tvaroevyrovnana, kterd je geba odstranit. Jeden
z nejlepSich zfsohi, jak oddlit nepotebna zrna od zbytku je vyuZziti vzduchu. Tato
metoda sp&ivd na ziskané zkuSenosti, Ze se tlakem vzduchuoddflit t¢ZSi zrna od
lehcich. Jind metodatitdéni pouziva gravimetrické separatory. Mezi kavu aelaiu na

vyvysSenych podnosech se vZzene silny proud vzduekie £Z3i zrna spadnou dp[1,25].

DalSim stupam tridéni je grebirani zrn. Tak se odstrani shnilda, s\wldShedozrala derna
zrna, zrna poSkozena hmyzem a zrna polamand. Zatiéwu unasi dopravni pés, zavadna
zrna se vyid'uji vétSinou riné. DalSi metody jsou zaloZené na vyuzivani elektiahio

barevnéhoitdéni zrn. Barevnéifdéni se vyuziva hlavhpii zrnech robusty. Vyuziva se
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swtlo na oddleni Spatnych zrn. Dodnes stale plati stara pravdeuSenost, Ze nejlepSim
tiéidicem je lidské oko [1,25].

4.6 Prazeni kdvovych zrn

Zelenou kavu nelze pouzit kipraw kavovych napdi. Charakteristické vlastnosti jako
nadherné aroma, jemnou kadvovoinva rtizné odstiny hedé barvy nabyva kéava teprve

prazenim [26].

Béhem praziciho procesu dochazi diky vysokym tepldtaiemickym reakcim. Skrob se
meéni na jednoduché cukry, kter&st&éne karamelizuji. Vytvéeji se fizné kyseliny,
zatimco jiné se odbouravaji. Rozioje se fivodni bur¢na struktura kavovych zrn, coz
ovliviiuje jejich roztrzeni, f kterém ryha na zrnu s praskotem raskem puka jako
popcorn. e se to pi teplotach kolem 160 az 220 °C, kdy s€ima zrram nmgnit barva

Z pavodni bled zelené na tmavhnédou. Zaroveé se bilkovina rozklada na peptidy a ty se
vylucuji jako oleje na povrch zrn. Jev je znamy jakoopya. Aromatické oleje, nazyvané
také kavova esence nebo kavovy olej, jsgkawymi nositeli typickych aromatickych a
chwovych latek ka&vy, a protoZze jsou ve vodozpustné, poskytuji Salku ten
charakteristicky pozitek. Zbytkova vihkost a oxiklidity se odpé a @i delSim prazeni se
vytvoii ¢isty uhlik [1,25].

NejvétSimi nepateli uprazenych kavovych zrn jsou vzdusny kyslik amezené nié i

swtlo. Fi jejich pasobeni zrno z@na pozvolna ztracet typickou aha vini [1,25].

NezkuSeny praZimize také zpsobit velké Skody. Jsou-li zrna prazerfarpzsi teplog,
nez je nutné, nebo nedostaie& dlouho, nevystupuji aromatické oleje na povrchasak
dostava ,rozmazanou ctiu Pokud se kava prazitippriliS vysokeé teplat nebo dlouho,
chutné napoj slaba spalett a neni dobry. Jeitkzité, aby se zrnathem praziciho procesu
neustale udrzovala v pohybu. Nejen proto, aby sttadéovnongrné uprazila, ale i proto,

aby se pedesSlo pipaleni, coz by mohlo Zsobit, Ze se zrna vzniti [1,25].

Bezprostedre po uprazeni se kava ochlazuje na specialnichhsitesazre vzduchem, ale
také posikovanim vodou, aby se zabrénilo praZicimu proc&yehlé zchlazeni zrn ma

velky vyznam pro zachovanting a kvality. Cerstw uprazena zrna nemaji nikdy tak jemné
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kavové aroma, je po¥me drsné a az padch nebo §i dnech se tné vyrovna a ustali
[1,25].

Jemné s¥zi aroma je zakryté vzniklymi fenolovymi latkamii pyrolyze a az po dkolika
dnech od prazeni nastava jejich rozptyl a viastnioké aroma fize plré vyniknout.
Spravig uprazené kavové zrno musi mit vyrovnanou barvpavachu i uvnit. Na pohled
musi byt matné nebo skamatre lesklé a asi pétyiech dnech rize nabyt slablesklého

povrchu [1].

@00
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Obr. 4. Stupa prazeni [27].

4.7 Mleti kAvovych zrn

S kazdym dalSim krokem zpracovani se krati Zivdtkésy, zrna ztraceji cliua wvini.
Surova kava je trvanliva po léta. Po uprazeni akv&nkova kava uchova aroma jenom
tyden, po dvou tydnech sé&n¢ snizi zhruba na polovinu. Po umleti se redukejstvost

viné nanejvys na&kolik dni [25].

Stupré umleti kavy se v podstarozliSuji na hrubé, sdni a jemné. Jemirumleta kava

nemusi byt tak dlouho v kontaktu s horkou vodow je&va hrub umleta [25].

Jednim z nejstarSich agohi jak zmenit zrna na mletou podobu je jejich rozdrceni
v hmozdfi. Takto gipravena hrubSi rozdrcena zrna jsou vhodna jen éla tivajici

extrakce, najfiklad na pipravu tureckeé kavy [1].

Druhou metodou je metoda mlynského kamene. Jedmarséni valec s obdobou dvou
mlynskych kamef, které jsou podobné dma rotujicim kotottim z vInité oceli drtici

zrna [1].

DalSim, pordrné jednoduchym mechanismem jgedny skinkovy mlynek. Zrno se vlozi
do hornic¢asti a po ot&eni klikou pohagici ozubené Sneky pomleté zrno gemisti do

malé zasuvky ve spodaésti mlynku [1].
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Ctvrtym typem je nashny nebo stolovy mlynek, ktery ma univerzalni vyugna maso,
koteni, obili apod.). Velkou skupinu tticelektrické, motorem pohéné ristroje. Pracuji
bud’ na principu dvou zdrgmych kotowt, nebo maji rotujictepele a lamely. které

umoziuji i nastavitelnou hrubost mleti [1].

Podniky s velkym provozem pouzivaji moderni, vebqoicitni mleci stolice s valciimo
chlazenymi vodou, coZ zatuje mleti na regulovanou jemnost, za minimalnihgsavani
teplot. Postup mleti n&thto zaizenich je rozélen do dvou stufpi. Srotovnik drti prazena
zrna na velkozrnny Srot a déle jemné ryhované valte dt” melou na jemny préasek.
Pomleta prazena zrna jsou &hzrnek @iznych velikosti, od hrubSich po nejje&si.
Znana ¢ast spatebiteli se myl domniva, Ze mleti prazenych zrn na maxiragémné
prachovécastice, na tzv. pudr je ten spravny postup migifipravy nejvhodgjSi kavy.
Znehodnocuji tim vSak samotny kdvovy napoj. Kavaténha velmi jemny prach Hane,
¢imZz napoj ztraci charakteristickou c¢huMlynek je i takovém mleti velmi sil&
namahan, kdva se zZ&ha, ztraceji se aromatické latkying a kava tmavne. Timto
nespravnym mletim se pochopit&lnarusuje kavovy tuk, ktery pak velmi rychle Zlulkae

nastava rychlejsi kazeni [1,24].

Nahrubo mieta Stiedné mieta Jemné misla Praskova

Obr. 5. Stupé mleti [28].
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5 ZDRAVOTNI U CINKY NA ORGANIMUS

Nazory na dinky kdvy na zdraviclovéka se @zni a to jak u odborné, tak u laické
verejnosti. Stale dokola se opakuji otazky, zda Skedhio prospiva. Ve snaze zodpdit
tyto otadzky se &dci ze Spikovych vyzkumnych pracowSna celém sit¢ zabyvaji
nejrizngjSimi epidemiologickymi a experimentalnimi studierdonzumenim kavy jsou
predkladany vysledkyéthto studii o jejim fisobeni na lidsky organismus a dopi@nmi
byvaji jak kladna, tak i zaporna [19].

V nasledujicich kapitolach je uvedeno, jaky vliv ikéva na cholesterol, Alzheimerovu
chorobu, cukrovku, mozkovou mrtvici, stae arytmii, rakovinu kiZze, €hotenstvi a laktaci

anebo jestli Vam dokaze naprodlouzit Zivot o pér let.

5.1 ZvySeni cholesterolu

Kévova zrna obsahuji dva velmi podobné a praktic&gddlitelné lipofilni diterpeny -
cafestol a kahweol, kterym seigek na cholesterolifEita. Tato dvojice fedstavuje kolem
dvou vahovych procent v s¢rarabica a ménv sort robusta. Tyto latky se vyluhuji, kdyz
se umleta kavaipmo prelije horkou vodou aipvai se, tak jako $ pripraw prave tureckeé
kav, nebo pouZzijeme-li misto papiroveého filtru kayoPokud se nepouzije papirovy filtr,
mohou byt v jednom Salku nefiltrované kavy @yii miligramy cafestolu, a tato davka
muze hladinu cholesterolu zvySitétem 1-3 hodin asi o0 jedno procento. Espreso
piipravené bez papiroveho filtru také obsahuje caffeale vzhledem k menSimu mnoZzstvi
pouzité kavy je zvySeni cholesterolu vdzaného v kavlipoproteinovych partikulich jeSt
mensi, jeden nebo dva miligramy na Salek. VSe @dézz na pétu Salki — pst malych
Salka espresa dernmiZe zvysit cholesterol veéle az o d¥¢ procenta. Papirové filtry
cafestol zachyti, nicménani piti nefiltrované kavy se za vyzna#jsi rizikovy zdravotni

faktor pro osoby s vys$Sim cholesterolem nepova2a4g

5.2 Ochrana pired Alzheimerovou chorobou

Jeden Sélek silnéerné kavy denh muze ochranit¢lovéka pgred vznikem nebezpeé
neurodegenerativni Alzheimerovy choroby. Podle #@hkgech odbornik totiz kofein
obsaZzeny v malém mnozZstvi oblibeného nipoje omeutijg disledky vysoké hladiny

cholesterolu v krvi. MnoZstvi kofeinu, které obsghieden Salek kavy, chrani krevni
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ieCiSte v mozku ped poskozenim vigledku vysokého obsahu tuk krvi. Kofein mize
pusobit @gimo na hematoencefalickou bariéru v mozku, kter@nibmpronikani krve z
velkého €Iniho oldhu do mozku. B Alzheimerow chorolg dochazi k prosakovanigs
tuto bariéru a naslednému poSkozeni nervové sousknfein se ukazal byt dnnym
blokatorem niivého vlivu cholesterolu, diky&muz hematoencefalicka bariéréeptava
tésnit. Vysoky obsah cholesterolu v krvi je z hle@diskrozby Alzheimerovy choroby
rizikovym faktorem. S nejptSi pravépodobnosti napada ochrannou funkci této bariéry.
Kofein funguje jako bariéra proti prosakovani clstéeolu. Kofein jgsobi gimo na
bilkoviny ovliviujici pevné spojeni bék v hematoencefalické bafe& Tato studie byla
provedena odborniky z University of North Dakotéudie byla provedena na #afech,
konkrétre na kralicich, ktd byli krmeni stravou obohacenou o cholesterol &iko ktery
byl dodavan v pitné vad Celkovy cholesterol a koncentrace kofeinu bykdena z krve.
Studie trvala 12 tydin[30,31].

5.3 Ochrana pred cukrovkou

Australsti 1éké provedli detailni analyzu vysledkl8 dosud publikovanych studii od roku
1966 docervence 2009, které dohromady zahrnovalyétepil milionu zkoumanych
jedinai, a zjistili, Ze ti, kté piji 3 - 4 Salky kavy dennmaji o 25 % nizSi riziko vzniku
cukrovky v porovnani sémi, ktei piji méré nez dva Salky za den. Velmi podobné
vysledky byly zjiSény i pro pozivaniaje a kavy bez kofeinu (snizeni rizika cukrovky o
20 - 30 %). Kazdy Salek kavy pravidélkkonzumovany kazdy den je podle této studie
spojen se snizenim rizika cukrovky 2. typu o 7 %slgdky byly stejné pro muze i pro
Zeny. Je iejmé, Ze za ochrannéidky neni zodpo#dny kofein, ale dalSi biologickyinné
latky pritomné v kéa¢. Je teba ovSem poznamenat, Ze jen piti kavy nas zcelehréni
pied epidemii cukrovky. Mnohem vyznaisi je hlidat si&lesnou hmotnost, jist zdraa
mit dostatek pohybu. Je totiz znamo, Ze sniz#asrié hmotnosti 0 5 az 10 % u lidi s
nadvahou spolu s pravidelnym pohybem alés®® minut den& sniZuje riziko cukrovky o
40 az 50 % [32,33].

V Holandské studii, které seastnilo 17 111 osob, byla spelba kdvy spojena s podstatn
nizsim rizikem vyskytu cukrovky 2. typu. Jedincigik pili sedm Sallk prefiltrované kavy
denrg, n¥li z poloviny prav@podobnost vzniku cukrovky 2. typu nez ti jedindierk pili
dva Salky dent[34].



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 30

Dalsi studie ve Svédsku poukézala na to, ze pitiy kéglo velkou souvislost s lepsi
citlivosti na inzulin u starSich miZsniZzeni rizika vzniku cukrovky 2. typu a snizeni

glukdzove tolerance u mia Zen pi piti péti nebo vice Salk kavy deng [34].

5.4 NizSi riziko mozkovych mrtvic

Konzumace pouhého jednoho Salku kavy vede ke shiizéa mozkové mrtvice o celych
30 %. Na druhou stranu vysSiged Zadny dalSi fiznivy efekt nemil. Takto alespd
vyzrely vysledky 12-ti leté studie anglickych Iékagprovedené na vice nez 22000 jedincich
o pramérném ku 59 let. Bi zahdjeni studie nethnikdo z nich onemocmi srdce a cév,
ani zadné nadorové onemeéoin Muzi z piti kavy profitovali vice nez Zeny, pek rizika
mozkovych mrtvic byl o celych 38 %, zatimco u Zeuze o0 16 %. Bvodd, pras by msla
kava chranit ped mozkovymi mrtvicemi je cel@da a zahrnuji zlepSenfianosti inzulinu,

ovlivnéni krevni srazlivosti a funkce cév, kofein ma takdéioxidani inky [35].

Jiné studie uvagi snizeni rizika mozkovych mrtvic u Zen, ale pouzeekuacek. Ri piti
dvou az ti Salki kavy deng bylo sniZeni rizika mozkovych mrtvic o necelych @0 pi
konzumaci ¥tSiho mnozZstvi kavy je toto snizeni rizika §e$tySSi — o celych 43 %.
Ochranny dinek kavy nebyl zaznamenan uiitek. Tyto vysledky jsou fitom velmi
vérohodné, nelidv této studii bylo vySéeno 8 076 Zen o pmérném ¥ku 56 let, které
byly sledovany 24 let. Wity ochranny efekt mla i kava bez kofeinu, naopak limonéady
s obsahem kofeinu zZadny preventivigingk nengly, coz ukazuje na to, Ze kofein neni

ziejme tou nejdilezitéjsi latkou v ka¥ [36].

5.5 Ochrana pired rakovinou kiize

V nedavné dob se objevily zpravy, Ze by kofein mohl chranie@ rozvojem rakoviny
ktuze. Podle poslednich studigdci z amerického Seattlu jefgfmé, co je moznym

divodem tohoto fekvapivého pozorovani [37].

V jejich experimentech na bkach lidské kZe exponovanych ultrafialovému reai

zjistili, Ze kofein gimo ovliviiuje nitrobukc¢nou bilkovinu, zndmou pod zkratkou
ATR-Chk1, ktera zpsobuje, Ze dojde ke zmni posSkozené Iy, jezZ ma tendenci se
zvrhnout v bitku nadorovou. Kofein nicménnijak neovlivioval buiky nepoSkozené,

zatimco poskozené bky lécené kofeinem umiraly dvakrat vice v porovnani iskiami
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nel&enymi. Vyznamnym argumentem pro protinadorowénky kofeinu jsou vysledky
nékolika epidemiologickych studii, které prokazaly Zz&ii vyskyt rakoviny #ze

v souvislosti s pitim kavy. Nabizi se také mozrokalni I&by kize kofeinem, & uz ve
formé opalovacich kréify ¢i ve forms |é¢ebnych masti. Experimenty byly provag na
laboratornich mySich a prokazalo se, ze my&nré lokalni aplikaci kofeinu naiki maji o
vice nez 70 % nizsi vyskyt rakovinyize, huméanni studie vSak dosud nejsou k dispozici
[37].

Jini odbornici jsou vSak skegijSi a tvrdi, Ze bude trvat j@Smnoho let, nez seigsre
urci, zdali kofein¢i piti kadvy v obvyklych mnoZstvich opravdu chramieg rozvojem
rakoviny kize. Do té doby jist nejvyznamgjSim ochrannym faktoremi@d rozvojem

rakoviny kize Zistane ochranafed prudkym sluncem [37].

5.6 Obrana pied vznikem srd€nich arytmii

Lidem s poruchami srdaiho rytmu je lék& vétSinou doportiovano vylodit ze svého
jidelnicku konzumaci k&vy. Nejn@jsi vyzkumy vSak ukazuji, Ze konzumace kavy sniZuje
riziko hospitalizace pro problémy se stdem rytmem. Podle studie prezentované na
kardiologické konferenci v San Franciskélimidé, ktefi konzumovalictyti a vice Salk
kavy deng, o 18 % nizSi riziko hospitalizace pro problémyssd&nim rytmem. Tyto
vysledky jsou pekvapivé, nebpo dlouhou dobu se kofein povazoval za tzv. aryémni
latku. Je kupikladu dolse znamo, Ze dkteri lidé si stZuji na pocity buSeni srdce (tzv.
palpitace) po poziti sitijSi kavy. Provedeny experiment byl proveden na wékém pétu

lidi ¢itajicim vice nez 130000 jediincu kterych byly sledovany konzumace kavy a
alkoholu a koteni. Z tohoto velkého souboru 27 % nekonzumovahlee kavu, 14 % pilo
meére nez jeden Salek kavy dehid2 % konzumovalo jeden ai $alky deng, 17 % pilo

vice nez&tyii Salky deng [38].

Tito lidé byli sledovani po dobu osmi let,¢hem kterych doslo kvice nez 3100
hospitalizacim pro problémy se sédém rytmem, u poloviny ifpadi se jednalo o tzv.
fibrilaci sini. Pravépodobnost hospitalizace pro tyto problémy pak bytgpaném vztahu

k piti kAvy —¢im vice kavy jedinci konzumovali, tim niZsi bylddaiziko [38].

Ackoli tyto vysledky stale je8t nelze brat jako Upk smérodatné, ukazuje se, Ze

konzumace kavy neni ani zdaleka tak Skodliva, gaanedavna soudilo [38].
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5.7 Vliv na délku zivota

To, Ze piti kavy prodluzuje Zivot, nazngi vysledky poslednich lékskych studii. Podle
Sparglskych a americkych Iéka piti 2 az ti Salki kavy deng sniZuje riziko umrti oproti
lidem, kteéi kavu nepiji o 18 %. Pokud pijete Salky 4 nebgeSyase riziko umrti nizsi o
celych 26 %. Tyto vysledky byly zji&ty v rozsahlé studii provedené na vice nez 125000
muAi a Zen, ktd byli sledovani 18 az 24 letiiPzahajeni studie netépZzadny z dastniki
kardiovaskularnimi ani nadorovymi nemocemi. Po ueon studie byly vysledky
kontrolovany i na mozné ovliwijici faktory, jako jsou hmotnost, keni a dalSi. V rdmci
objektivity je vSakiteba podotknout, Ze pokud piji kavu lidé s jiZz axisim onemoc#énim

srdce, maji tito nemocni vysSi riziko skdenebo mozkovéiihody [39].

5.8 Ovlivnéni béhem téhotenstvi a laktace

V sowasné dob se rkolik studii podrobt zabyvalo pitim kavy ghem thotenstvi a
laktace. V jedné studii se ukazalo, Ze pitim kbs#tyem laktace o koncentraci 145,8 mg
kofeinu, neély matky v matéském mléce kofein o koncentraci 0,29 mg/l. Takoiijem
kofeinu by nenal vliv na srd€ni frekvenci a spanek kojemcPrehled spatby kavy v
pribéhu €hotenstvi a laktace vede k zav, Ze kofein nerni slozeni matského mléka,

ale ve skuténosti stimuluje produkci mléka [34].

Piti kAvy ve ¥tSim mnoZstvi ghem €hotenstvi, tzn. 3 a vice Salkma nepiznivé Einky
na plod. Zejm¢ na snizenitstu plodu,¢imz je sniZzena porodni vaha, také zrychluje
tepovou a dechovou frekvenci plodu. Jeji teratdgenedy vznik vyvojovych vad, v3ak

nebyla prokazana [40].

Béhem jedné studie bylo zji&to, Ze 200 mg kofeinu de&yncoz gedstavuje asi 3 dcl Salek
kavy, nijak vyrazg negispiva k potratu neborpdtasnému porodu. Nejsou zatirikdzy,

zda spateba vice nez dvst miligrami kofeinu dens maze ohrozit ghotenstvi [41].
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6 NOVE KAVOVE VYROBKY

6.1 Kopi Luwak

Kopi Luwak je nejdrazsi kava na&wy. Jeji cena se pohybuje kolem 20000 #a kilo.
Kéva s timto zvlaStnim nazvem se nesklignym zpgisobem na plantdzich. Slovo luwak
ozna&uje v indonéstia kunovité zviatko — cibetku, kterd se Zivi hmyzem a tropickymi

plody, tedy plody kavovniku, které nekouse a pratfgim zazivacim traktem [42].

Pro cibetku je z kdvovych zrn nejlaha@Bi a nejvyzivijSi sladka kavova slupka, ktera se
Vv jejim travicim traktu rozloZi. Skeci pak sbiraji celé exkrementy, které na slunci 8asu

Timto pirodnim zgisobem je kavaifpravena k pimému prazeni. Takto ziskana kava
nedrazdi Zaludek oprotébr¢ zpracovavané kay jelikoz ta je prazena i se slupkou, ktera

nam drazdi zazivaci ustroji [43].

Védci se pokouSeli objasnit, groma kava Kopi Luwak tak netragii a nesmiré
aromatickou chti Jedna teorie tvrdi, Ze cibetka je odbornik a nédylsi ty nejlepSi plody
kavovniku. Skuténost je vSak jind. ¥dci z Ontaria bylo zji$no, Ze travenim v Zaludku
cibetky probihd v podstatfermentg&ni proces, ktery zZisobuji enzymy a bakterie,
piedevsim bakterie kyseliny ndléé. Ty prongni proteiny na jednodusSi slozky a tim se
také z kavy ztracidkteré hake latky [42].

Jestli @inaSi Kopi Luwak tak obrovsky zisk, gree ji jeS¢ nikdo nepokusil vyréi ve
velkém? To podle odbornikneni mozné, protoZe cibetky se v zajeti kAvovymy Zivit
odmitaji. A tak mistni obyvatelé museji propatradaingle Sumatry a hledat cibetrus.

Kazdy rok se takhle nasbira jenom deset az pallgsdavy [43].

Chuw’ této netradini kavy je popisovana jako velmi te@end, s velice fijemnou a lehkou

piichuti¢okolady a karamelu [42].

Obr. 6. Cibetka [44].
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6.2 Kava s pridavkem I&ivé houby Ganodermy lucidum

Ganoderma lucidum, zndmé i jako Reiskiesky Lesklokorka leskla je po staleti
vychvalovana winské a japonskeé literatt V Cing je povazovana za houbu dloukkusti
[45].

Na prvni pohled je to néiS zajimava houba, tedy z hlediska praktickéholda®e. OvSem
tato jakoby nalakovana houba m&iwé schopnosti. Posiluje dosti vyznagimunitni
systém, upravuje krevni tlak a hladinu cholestevokuvi, & revma, velmi Ginna je proti
migrénam a nespavosti a oceni jiegevSim kardiaci a astmatici. Obsahuje dvn
polysacharidy s protinadorovymtiaky, takze je vhodna i jako prevence proti rakevin
Plodnice nelze konzumovatimo, protoze jsou velmi tvrdé aevnaté konzistence. V
medicirg, zvla¥ v té ¢inské se tato houba vyuziva v podarupi a tinktur. Vyista z
kofeni a pd&ezi listn&u, vzacr i jehlicnami. Je mozné ji nalézt v Asii, Jizni Americe,
Evrope a v Severni Americe [46].

U nas se tato houba pouziva jako extrakt, ktergisva k pravé k&v Arabica, proto ji
muzeme dostat pouze v instantni fénTim se vytvedi produkt, ktery je jedingy jak
chwowve, tak i svym pozitivnim &inkem na organismus diky blahodarnémisgbeni

houby Ganoderma lucidum [47].

Obr. 7. Ganoderma lucidum [48].
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6.2.1 Slozeni Ganodermy lucidum

6.2.1.1 Triterpeny

Triterpeny jsou hikou sowésti Ganodermy a je jimsmovana zvlastni pozornostim vice
je Ganoderma h&a, tim vice triterpein obsahuje. Molekuly triterpenu jsou cyklické
hydrofobni uhlovodiky. Je udavano, Ze triterpengujsbioaktivni. Jejich aktivita se
projevuje tim, Ze {sobi jako antioxidanty, protialergicky, dale oclup jatra, snizuji
vysoky krevni tlak a vysokou hladinu cholesteroltaké brani shlukovani krevnich
destéek dtlumem gkterych enzym. Hlavnimi sloZzkami triterpeh jsou ganoderové

kyseliny A, B, C a D, dale lucidenové kyseliny Baé ganodermanotriol [49].

Od prvniho izolovani dvou novych #kych triterperd, ganoderové kyseliny A a B v roce
1982 bylo naslednizolovano dalSich 130 triterp&rmz plodnice, vytrus, podhoubi a Zivné
pudy Ganodermy lucidum. Ganoderma lucidum je jedingmamym zdrojem échto

bioaktivnich ganoderovych kyselin [50].

6.2.1.2 Polysacharidy

V sowasnosti bylo izolovano vice nez 200 polysachiarglodnice, vytrus a zZivné fidy
Ganodermy lucidum. Polysacharidy obsaZzené v tétdxhgsou hlavnim zdrojem jejich
biologickych aktivit a Iéebného pouziti. Nedavné studie poukazaly, Ze Gamade
zabrauje bujeni a navozuje uvaini burgk rakoviny prostaty, pottalje invazi a #st
burgk nadoru prsu, snizuje hladinu cukru v krvi. Potfsaridy v Ganodertlucidum maji
imunomodulé&ni vlastnosti ¥etré zvySeni novotvorby lymfocyt a tvorby protilatek.
Polysacharidy obsazené v Ganodé&rlacidum jsou odliSné od polysachatrjdkteré se
bézre vyskytuji v ryZi a bramborech. Tento rozdil jeigpben pitomnostiB-glukani, které

prispivaji k protirakovinnym vlastnostem [49].

6.2.1.3 Vlaknina

Vlaknina je mnohomolekularni slozka, ktera nerdatna ani neni absorbovana zazivacim
traktem clovéka. V Ganoder nalezneme vlakninu s obsahepaglukani, chitinove
hmoty, polysacharid a jinych sloZzek, diky kterym fieme pedpokladat &vy efekt.
Pomoci ¢élesnych pochail vidaknina absorbuje nebezpe latky, jako jsou karcinogeny a

tim preventive pasobi proti vatebavani dchto latek ve s$ew. Sowasna vlaknina
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urychluje vylokeni Skodlivin z&la. Z €chto divodia se zda, Zze by Ganoderma lucidum

mohla efektiv pasobit proti rakovig tlustého steva a konéniku [49].

6.2.1.4 Organické slodeniny germania

Organickeé slogeniny germania jsou drahocennou slozkou, ktera @Gardoderms lucidum
dalSi dilezitou I&ebnou vlastnost. MnoZstvi organického germania firaqu souvislost
s efektivitou v boji s rakovinou. Kdyz je chemoteeatikum gidano gimo k nadorovym
bunkam ve zkumavce, tak jsou nadorovéilou zniceny. Ridame-li stejnym zfisobem
organické sloteniny germania k nadorovym tikam, nedojde k zadné zme téchto
burék. Nicméré organické slozky germania riémo podporuji protinAdorovou obranu
lidského organizmu. &koli nel&i rakovinu, zda se, Ze podporuje aktivittiesného
metabolizmu v boji s rakovinou. Vedle toho orgagickoweniny germania takéugobi
jako stabilizator, ktery pomaha vyrovnat se sesstre (¢lesnym, emoénim, chemickym)
tak, jak je teba [49].

Germanium ma uplatni v elektrotechnice, jadernychédach a také v mediain
VSeobecna toxicita germania je nizkd, s vyjimkou pézorovani na toxicitu mui#.
Germanium neni karcinogenni a zda se, Ze dokazeahpmnproti rakovia ve formg
organické sloteniny germania a z&it tak rakovinové biiky. Organické sloteniny
germania nejsou mutagenni a zaitych podminek by dokonce mohl zabranit mutagenni

aktivit¢ dalSich substanci [51].

6.2.1.5 Enzymy

Ganoderma lucidum obsahujézné enzymy jako ndjklad SOD enzym, lysozymy a
bilkovinné enzymy. 3o pouziva tyto enzymy v boji s nemocemi, dale twekeni energie
a zrychleni vSech prociedatkové gemeny. Lysozymy jsou enzymy, které ¢hisny
bakterialnich bugk tim, Ze poSkozuji polysacharidy veérst téchto burk. SOD enzym je
dulezitou sowasti Ganodermy lucidum, apobi jako antioxidant, ktery chrani proti

nebezpénym utokim volnych radikal [49].

6.2.1.6 Ostatni latky

Ganodosteron byl izolovan jako steroid, ktery hraetihnepatotoxickou roli (proti

poSkozeni jater). Sterol ziskany z Ganodermy lunidmiZze pomoci zabranit syntéze
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cholesterolu. Ganoderma lucidum dale obsahuje witan€, E a p-karoten.

Chromatograficky byla prokdzang&tomnost selenia [49].
6.2.2 Zdravotni G¢inky Ganodermy lucidum

6.2.2.1 Protinddorové gsobeni Ganodermy lucidum

Rakovinotvorna bika se vyviji skrze mnohondsobnou genetickou muiadiouci ke
zvySenému bujeni. Agresivita rakoviny je charaki@rana invazi nadoru a tvorbou
metastaz, coZasté&né souvisi se zvySenou schopnosti rakovinotvornyaiglouycestovat
mimo primarni lozisko nadoru. Studie poukazuji rdhapnost Ganodermy lucidum
zabrzdit fist nadorovych butk motového néchyte. Protinadorové vlastnosti Ganodermy
lucidum mohou byt vysledkem jejiho chemického shdzeoz by mohlo naziavat, Ze ji

Ize pouzit k chemoprevenci nebahbé [49].

Ganoderma lucidum zahimaje Steni nadorovych butk prsu. Studie naziaje potencial

pro potl@&eni pohyblivosti buék vysoce invazivnich nddoiprsu a prostaty [52].

Dle studii polysacharidové slozky Ganodermy lucidpirokazuji protinadorove aktivity a
redukuji nadorové metastazy. Pokud byl polysachaoiin sam o sémebo v kombinaci
s cytotoxickymi a protinadorovymi 1éky, byl prodiben Zivot mySi s implantovanym

nadorem [53].

6.2.2.2 Protivirové a protimikrobialni gisobeni Ganodermy lucidum

Ganoderma lucidum posiluje imunitni systém tim, pgté&nivé pasobi g virovych,
bakterialnich, mykotickych a parazitarnich infekciodolnych wici 1é¢bé antibiotiky.
Ucinek lze Zetelrt pozorovat fi vzniku infekci u jeding, jejichz imunitni systém
nefunguje dofe, zejména u malychéd, starSich lidi a pacieint pro prodlanych

chirurgickych zakrocich [49].

6.2.2.3 Snizovani krevniho tlaku

Priblizné u poloviny pacierit s vysokym krevnim tlakem doSlo k jeho sniZzeni ptvani
Ganodermy lucidum. Udava se, Ze byla pmtlte tvorba enzymu, ktery je spojovan s
vysokym krevnim tlakem, pomoci ganoderovych kysejemoderolu A, ganoderolu A a B
[49].
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6.2.2.4 Snizovani hladiny cukru v Krvi

Zdravotni stav jedincs cukrovkou nebo vysokou hladinou cukru v krvingge zlepSit po
uzivani Ganodermy lucidum. Slozky Ganodermy lucidemizuji hladinu glukézy v krvi

tim, Ze zvysuji vyuziti glukozy ve tkanich lidskétsta [49].

Vzhledem k vysokému obsahu vladkniny a bilkovin eozéi nizkému obsahu tuku je o
Ganodermy lucidum uvazovano jako o mozné idedlni sirgvo diabetiky. Ganoderma

lucidum by mohla fisobit preventiva proti vysoké hladi& cukru v krvi [54].

6.2.2.5 Antioxidacni vlastnosti

Nezdravy Zivotni styl, stravovani, stres a &@s@né zivotni prosedi mohou vytviet
mnoho volnych radikal které jsou nebezpeé pro nase¢to. Polysacharidy Ganodermy
lucidum mohou pomoci sniZzovat vyteni volnych radikal, o kterych se domniva, zZe jsou
hlavnimi faktory lidského starnuti. Toto pozorovardznguje, Ze Ganoderma lucidum
hraje dilezitou roli v procesu zpomalovani starnuti. SORyem pomaha podporovailod
v prabéhu starnuti, coz @fe pomoci v obrah proti Gtokim volnych radikél, které

zpasobuji mnohé nemoci [49].

6.2.2.6 Protialergické pisobeni

Histamin je dlezitou bilkovinou, kterd je zapojena do mnohagdych reakci. Histamin
muze zmsobovat zagty piimo i negimo. Protialergicka aktivita Ganodermy lucidum byla
spojena seétyimi triterpenovymi ganodermovymi kyselinami jako H@ifad ganoderic A,
B, C, D. Tyto ganoderoveé kyseliny mohou pomoci g@dtluvoliovani histaminu z buk
[49].
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6.3 Neprazena kavova zrna

Praw diky zelenym neprazenym zZmm se podle vyrohcnového druhu kavy dazachovat
co nejvice prosisnych latek. Z hodnoceni odborfiikyplyva, Ze zelena neprazena kavova
zrna obsahuji jednu z podskupin antioxidartizv. polyfenoly, které lidskéeio dokie
vstiebava. Lidé piji zelen¥aj s tim, Ze ¥ v jeho prospSnost. Podobné latky jsou ale také
v k&w, pouze se o nich mnohdy nevii Ryrobé i vareni kavy je dlezité dodrzetasy,
postupy, technologie. Instantni kava by se taltanzalévat pouze horkou, nikoli ¥feai
vodou [55].

6.3.1 Produkt

Nescafé Green Blend je rozpustna 100 % kava&ssmelenych nepraZzenych a prazenych
zrn. Diky zelenym zniim, obsahujici 1/3 sési jsou nejcenkjsi latky zachovany a Nescafé
Green Blend je tak k&va bohatd né&rqdni antioxidanty-polyfenoly. Prazend zrna,
obsahujici 2/3 siisi, dodavaji ka¥ delikatni kavovou chiia charakteristickoutni. Tato
kava je pelivée vybranou srési kav Arabica a Robusta, kazda z nich dodavéssio
nejlepSi ze svych specifickych vlastnosti. Arabjeacharakteristickd svou jemnosti a

Sravnatosti, Robusta ma silnou a vyraznou kavovoti [54].

100 g baleni nové kavy Nescafé Green Blend obsahpipeméru 22 g antioxidarit, z toho
tvori 8,7 g polyfenoly [57].

6.3.2 Zelena kavova zrna

Zelena kavova zrna nabizeji opratimt prazenym celodtadu zdravotnich dinka. Diky
Setrné pipraw bez praZzeni neztraceji zelena zrna cerit@gni latky. Zelena zrna jsou
bohatd pedevsSim na kyselinu chlorogenovou (kombinace kygekavové a chinové).
Extrakt ze zelenych zrn se vyuziva v pogpbtravinovych dopiki k 1ébé mirné obezity

a k zamezeni hromai tuku v tle. Fispiva také ke zvySeniijmrhodnosti tepen a ma tak
blahodarny vliv na cely kardiovaskularni systémej@k zelenych kavovych zrn se pouziva
také v kosmetickém pmyslu, kde zpewje svalovy tonus a elasticituike a posiluje tak

imunitu epidermu [58].
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Obr. 8. Zelené kavoveé zrno [59].

6.3.3 Antioxidanty, volné radikaly a polyfenoly

Antioxidanty jsou latky, které chrani fky téla pred volnymi radikély. Krord ovoce,
zeleniny, kakaa a ludtin, jsou antioxidanty obsaZzeny také v kazdé pradent. Kava
Nescafé Green Blend je diky &sn ze zelenych nepraZzenych zrn jedimée vysokym
obsahem firodnich antioxidarit - polyfenofi, které jsou velice dnné v boji proti volnym
radikalim a které se jinak vlivem prazeni ztracejédei odhaduji, Ze kava ivie dodavat

az 70 % antioxidaidtprijimanych v potra¥ a tim pozitivié pisobit na zdravélovéka [57].

Volné radikaly jsou latky, které vznikaji jako ve@li produkty latkové vyemy. Jejich
nadbytek posSkozuje nas#lesné biiky. Ke zvySené produkci volnych radikayznamr
prispivaji napiklad kodeni, zneéistené prostedi, stres, fyzicka a psychicka & dalsi.
Pokud nejsou volné radikaly¢iané eliminovany, jejich nadbytek figpiva ke vzniku
zavaznych onemoeni [57].

Tab. 3. Plimérné mnozstvi polyfenélve vybranych napojich [57].

] MNOZSTVIi POLYFENOL UV
NAPOJ .
1 SALKU
Cervené vino 200-800 mg
Kava 150-500 mg
Kakao 150-200 mg
Zelenycaj 15-200 mg
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ZAVER
Ve své praci jsme se zabyvali kavou, jejigstpvanim, historii, vyrobou a zpracovanim.

Jak vyplyva z obsahu, nelze opomenout také zdravbinna lidsky organismus. Vysledky
studii s¥d¢i o tom, Ze doporieni piti kavy nejsou vZdy jednozime. Nazory na dinky
kavy pro zdravEloveéka jsou fizné, a to jak u odborné, tak u laickéajaosti.

Mrivriw s

¢innost mozkoveé wry. Je dilezity nejen kwli svym &inkam, ale také pspiva k celkové

chuti kavy.

Proto jednim z cil naSi prace byla snaha o zhodnoceimikii kavy na gkteré zdravotni

problémy dle vyzkura odborniki a provedenych experiment

Mezi pozitivni &inky kavy bych chila zdiraznit vliv na Alzheimerovu chorobu, kdy
praw kofein funguje jako bariéra proti prosakovani estérolu, kdy fimo pisobi na
bilkoviny ovliviiujici pevné spojeni bgk v hematoencefalické bafeéé Kofein také
ovliviiuje vnitroburénou bilkovinu, kterd Zzjsobuje, Ze dojde ke zmini posSkozené
buiky, jeZ ma tendenci se zvrhnout v nddorovou, caisapuje ochranuipd rakovinou
kaze. DalSim pozitivnim dinkem piti kadvy je také nizSi riziko vzniku cukroyvkebo
obrana ped vznikem srdaich arytmii. Piti kavy ma také své negativiiindy a to

zejména zvyseni cholesterolu.

VSechny dinky kavy jsou, ale velmi ovliviny zpisobem zZivota a to zejména Keuaim,

pitim alkoholu a také pivem vypitych Salik kavy dens.

Prace také hodnoti nové kavové vyrobky. Jejichtchmhled, sloZzeni a s tim souvisejici
pusobeni obsazenych latek #dlavéka. Kopi Luwak, znama u nas jako cibetkova kdva ma
na nas organismus pozitivni vliv, a to spiSe p&® gwacovani, které ve vysledku nedrazdi
nds Zaludek. Naproti tomu houba Ganoderma lucidafidavana jako extrakt do kavy
Arabica obsahuje spoustu latek pozitivovliviiujicich ndS organismus, ragriterpeny
pusobici jako antioxidanty, polysacharid, ktery Ht@mnosti B-glukami prispiva

k protirakovinnym vlastnostem, dale vlaknina, engymitaminy a dalSi latky isobici
pozitivré proti nemocem. Polyfenoly obsazené v neprazengebwch zrnech jsou dalSim

dukazem o pozitivnim ovlivéni lidského organismus.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 42

Lze tici, Zze velka ¥tSina z nas si Zivot bez kavy ani neuniégstavit. A komu kava

chutnd, zcela jigtma moznost vybrat si pro sebe tu, ktera mu nejgpevuije.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

SOD Superoxiddismutaza



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 49

SEZNAM OBRAZK U

(@] o g I €= 1Y 0] 117 |5 16
Obr. 2. Kavova bobule [54]......cei i e e e a0 L8
Obr. 3. Strukturni vzorec kofeinu, teofylinu a teminu [16]................cccoeieiinii. 20
ODbr. 4. STUPBA PraZeni [55]. .. ettt et e e e e e e 26
ODbr. 5. SUPB MIELT [56]... .ttt e e e e e e e e e e e 27
OB, 6. CIbEIKA D7 ettt e e e e e e 33
Obr. 7. Ganoderma [ucidum [58]......cui i 34
Obr. 8. Zelené KAvove Zrmo [59].....ccviiiiiii i i i e e e e v 2 40



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 50

SEZNAM TABULEK
Tab. 1. SloZeni kdvy zelené a prazene [15]......ccoeieii it e e e 19
Tab. 2. Pimérné mnozstvi kofeinu vakterych oblibenych napojich [4]..................... 21

Tab. 3. Piimérné mnoZstvi polyfendélve vybranych napojich [52]...........ccoovviinni 40



