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ABSTRAKT

Tato prace se zabyva hodnocenim vlivu fyzikdlnich a mechanickych vlastnosti prazenych kavovych zrn
na jejich senzorické parametry. Analyzovana byla kdvova zrna botanickych druht Coffea arabica a Coffea
canephora zpracované metodami natural a washed. Prazeni probihalo pfi teplot¢ 200 °C po dobu 10, 15
a 20 minut. U jednotlivych vzorkli byly stanoveny geometrické charakteristiky, hmotnost, hustota a index
tvaru zrn. Senzorické hodnoceni celych prazenych zrn zahrnovalo posouzeni barvy, rovnomérnost prazeni
a intenzitu vling suchych zrn pomoci bodové stupnice. Vysledky prokazaly, ze prodluzujici se doba prazeni
vedla k objemové expanzi zrn a soucasnému poklesu jejich hmotnosti, pficemz rozsah téchto zmén byl
vyznamné ovlivnén botanickym druhem a zpiisobem poskliziiového zpracovani. Vyraznéjsi geometrické
zmény byly zaznamenany u zrn Coffea arabica, zejména u varianty washed, zatimco zrna Coffea canephora
vykazovala vysSi strukturdlni stabilitu a niz§i miru expanze. Senzorickd analyza potvrdila vyznamny vliv
délky prazeni na intenzitu barvy a rovnomérnost prazeni, kdy vys$si homogenita byla obecné dosazena u zrn
zpracovanych metodou washed.

Klicova slova: kava, struktura, kvalita

ABSTRACT

This study deals with the evaluation of the influence of the physical and mechanical properties of roasted
coffee beans on their sensory parameters. Coffee beans of the botanical species Coffea arabica and Coffea
canephora, processed by the natural and washed methods, were analyzed. Roasting was carried out
at a temperature of 200 °C for 10, 15, and 20 minutes. For individual samples, geometric characteristics,
weight, density, and bean shape index were determined. Sensory evaluation of whole roasted beans included
the assessment of color, roasting uniformity, and the intensity of the aroma of dry beans using a point scale.
The results demonstrated that increasing roasting time led to volumetric expansion of the beans
and a simultaneous decrease in their weight, while the extent of these changes was significantly influenced
by the botanical species and the post-harvest processing method. More pronounced geometric changes were
recorded in Coffea arabica beans, especially in the washed variant, whereas Coffea canephora beans exhibited
higher structural stability and a lower degree of expansion. Sensory analysis confirmed a significant effect
of roasting time on color intensity and roasting uniformity, with higher homogeneity generally achieved
in beans processed by the washed method.

Keywords: coffee, structure, quality

286



UVOD

Kéva patii mezi nejvyznamnéjsi komodity potravinarského primyslu a jeji kvalitu ur¢uje botanicky piivod,
nadmoiska vySka péstovani, zptisob poskliziiového zpracovani a nasledné technologické zpracovani, zejména
prazeni (Sundaryanto, 2020). Kavova zrna predstavuji biologicky material, jehoz fyzikdlni, mechanické
a chemické vlastnosti se v pribéhu zpracovani vyznamné méni. Tyto zmény maji zasadni vliv na senzorické
vlastnosti vysledného napoje, ale také na chovani zrn béhem prazeni. Jednotlivé botanické druhy kédvovniku,
predevsim arabica (Coffea arabica L.) a robusta (Coffea canephora L.) se od sebe 1isi morfologii zrn,
strukturou a chemickym slozenim (Sigalingging et al., 2018; Cwikova et al., 2022). Vyznamnou roli hraje
také zplisob poskliziiového zpracovéni, tedy suché (natural), mokré (washed) nebo honey metoda, které
ovliviiuji obsah vody v zrnech, jejich bunécnou strukturu a distribuci chemickych latek (Rodak et al., 2021;
Ganju et al., 2024). Prazeni predstavuje dulezity technologicky krok, pii némz dochazi k intenzivnim
fyzikdlnim zménadm a chemickym reakcim, jako je ztrata vody, uvoliovani plyna, navySeni objemu, ztrata
pevnosti, sniZzeni obsahu polyfenoll a navyseni obsahu kofeinu. Tyto zmény jsou zavislé na délce a intenzité
prazeni a 1i8i se mezi jednotlivymi druhy kav i zptsoby jejich zpracovani (Bizimungu, 2023).

Senzorickd analyza kavovych zrn je dal$im dilezitym krokem pro urceni celkové jakosti zrn a jejich kvalitu
ve vysledném produktu. Kavova zrna se hodnoti jesté pfed uprazenim, kdy se hodnoti jeji geometrické
charakteristiky a separuji se tak zrna s defektem, které vyznamné snizuji celkovou kvalitu. Opét se zrna
hodnoti po uprazeni, kde prazi¢ kontroluje kvalitu uprazeni (sleduje rovnomeérnost barvy, olejnatost zrn, vyvoj
prazeni a jin¢). Kavova zrna poté hodnoti profesionalni degustatoti (naptiklad metodou cupping), kde kéva
dostava bodové skore, od kterého se déle odviji cena findlniho produktu (Ganju et al., 2024; Oliveros et al.,
2017). Cilem prace bylo charakterizovat zmény fyzikalnich vlastnosti kavovych zrn béhem prazeni ve vztahu
k jejich senzorickému hodnoceni.

MATERIAL A METODIKA

Material
Sledovany byly vzorky kavovych zrn botanickych druhti: Coffea arabica L. (dale arabica) a Coffea canephora
L. (dale robusta) ve variantach zpracovani natural a washed. Vzorky zelenych zrn pochéazely z distribucni sité.

Prazeni
Prazeni probihalo pfi konstantni teploté 200 °C po dobu 10, 15 a 20 minut v prazic¢ce (Gene Cafe CBR 101).
Po uprazeni byla zrna skladovana v obalech s jednosmérnym ventilem po dobu jednoho tydne.

Stanoveni geometrickych a fyzikalnich vlastnosti kavovych zrn

Stanoveni geometrickych parametrii kavovych zrn probihalo u 100 zrn vSech vzorkii pomoci posuvného
mefidla, kdy byla stanovena délka, Sitka a vysSka zrna v nejvys$sim mozném bod¢. Z hodnot byl vypocitan
index tvaru jednotlivych zrn dle Bizimungu (2023) tedy index tvaru = délka zrna déleno odmocninou souc¢inu
Sitky a vysky zrna. Objem zrn byl stanoven pomoci odmérné nadoby. Hmotnost zrn byla stanovena pomoci
analytickych vah (KERN ADB 100-4). Hustota kavovych zrn se stanovovala pomoci vypoctu uvedeného nize.
hmotnost zrn (g)

-1y —
Hustotazrm (g -ml™") = objem zrn (ml)
Senzorické hodnoceni celych zrn po prazeni

Senzoricka analyza celych kavovych zrn byla provedena 10 hodnotiteli. Hodnocena byla barva zrn (na skale
od velmi svétld — velmi tmava), rovnomérnost prazeni (nerovhomérné — zcela rovnomeérné) a viiné suchych
zrn (slabd, neznatelna — silnd, intenzivni). V rdmci vizudlniho hodnoceni barvy a rovhomeérnosti prazeni byla
posuzovana homogenita barevného odstinu a pfitomnost pfipadnych defekti prazeni. Viin€ suchych zrn byla
hodnocena bezprostfedné po otevieni obalu. Jednotlivé senzorické deskriptory byly hodnoceny
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pomoci bodové stupnice (0-100 bodil), kde vySsi hodnota odpovidala vyssi intenzit¢ nebo vyssi kvalité
daného znaku.

Statistické vyhodnoceni

Ziskana data byla statisticky vyhodnocena s vyuzitim softwaru STATISTICA 14, pti¢emz byly pouZity testy
pro ovéfeni normality (Shapiro—Wilkidv test), ovéfeni homogenity rozptyli (Levenelv test), parametricka
jednofaktorova analyza rozptylu (ANOVA) a nésledny post-hoc Tukeyuv HSD test; v ptipad¢ nesplnéni
pozadavkl na normalitu nebo homoskedasticitu byl pouzit neparametricky Kruskal-Wallistv test.

VYSLEDKY A DISKUZE

Hodnoty geometrickych charakteristik prazenych kavovych zrn (tab. 1) ukazuji, Ze prazeni pii 200 °C vede
k mirné, avSak systematické expanzi zrn, pfi¢emz rozsah zmén zavisi na botanickém druhu i zplsobu
zpracovani. U zrn arabica (natural i washed) dochézelo s prodluzujici se dobou prazeni k nartstu délky, Sitky
1 vysky zrn; zmény byly vyraznéjsi u varianty washed, zejména ve sméru vysky zrna. Tento trend souvisi
s intenzivnim rozvojem vnitini porozity a tvorbou plynli v endospermu béhem prazeni. U zrn robusty byly
zmény rozmérd méné vyrazné, coz je v souladu s literaturou popisujici jejich vys§i bunécnou hustotu
a mechanickou odolnost, kterd omezuje jejich objemovou expanzi pii tepelném zpracovani (Al-Shemmeri
et al., 2024). Kévova zrna v priibéhu praZeni ztraci svou hmotnost v disledku odpatfovani vody a termickych
reakci, které probihaji uvnitt zrna (Indriati et al., 2020).

Tabulka 1: Geometrické a fyzikalni charakteristiky prazenych kavovych zrn

Vzorky Typ praZeni Délka Siika Vyska Hmotnost Hustota Index tvaru
[mm] [mm] [mm] [g] [g-ml"] [S1]

10 min, 200 °C 9,60 + 0,442 7,74 £ 0,162 4,17 +£0,192 0,13 +0,012 0,458 £0,43 0,86 +0,14

Arabica natural 15 min, 200 °C 9,98 + 0,572 8,08 +£ 0,572 4,40+0,55®%  0,13+0,020 0453+022 0,81 +0,06
20 min, 200 °C 10,02 + 0,690 8,20 + 0,372 4,68 £0,182 0,14 + 0,012 0,301 £ 0,69 0,84 £ 0,08

10 min, 200 °C 10,91 + 1,292be 7,92 +0,182 4,62+0,15® 0,17+0,04®® 0,563 +0,13 0,72 £ 0,06

Arabica washed 15 min, 200 °C 11,97 + 1,02¢ 8,21 £ 0,572 487+034®% 020+0,02> 0417+042 0,71 £0,08
20 min, 200 °C 11,62 + 1,02%¢ 8,78 +0,80° 5,61 +0,44° 0,19+ 0,012 0,365 £ 0,96 0,76 = 0,09

10 min, 200 °C 11,00 £ 1,162 9,31 £0,722 6,25 +1,112 0,28 + 0,052 0,556 +£0,33 0,85 +0,06

Robusta natural 15 min, 200 °C 10,93 + 1,63 9,41 +£1,082 6,01 £0,722 0,26 £ 0,06®> 0,493 +£0,51 0,85 + 0,06
20 min, 200 °C 11,53 £ 0,902 9,95 +0,10% 6,04 + 0,49° 0,27 +£0,072 0,301 +£0,09 0,88 +0,06

10 min, 200 °C 8,64+ 0,55 621031  424+020%  010+£000° 0526+068 0,72+0,05

Robusta washed 15 min, 200 °C 8,73 £0,58° 6,48 + 0,062 4,40 £0,44% 0,11 £0,012* 0,445+0,32  0,74+0,05
20 min, 200°C  9,15+0,66®  6,62+0,10%¢ 411023 0,1040,01® 0415097 0,72 +0,05

Legenda: Rozdilné horni indexy ve sloupci v ramci druhu kavovniku oznacuji statisticky vyznamné rozdily
(p < 0,05), hustota a index tvaru zrn jsou prezentovany jako prumeérné hodnoty + smerodatna odchylka

Vysledky senzorické analyzy (tab. 2) ukazuji, Ze doba prazeni zdsadné ovlivituje senzorické atributy kavovych
zrn. Se zvysujici se dobou prazeni dochazelo ve vzorcich k vyznamnému nartistu intenzity barvy zrn (obr. 1),
coz souvisi s chemickymi reakcemi probihajicimi béhem prazeni (Maillardova reakce a karamelizace
sacharidll), vedouci k tmav§imu zbarveni a komplexné&jSimu aromatickému profilu kdvovych zrn (Nascimento
et al., 2024; Ribeiro et al., 2016). Rozdily byly patrné také v rovnhomérnosti prazeni mezi zpracovatelskymi
metodami: zrna typu washed vykazovala obecné vys$i rovnomeérnost nez zpracovani natural, coz miize
souviset s fermentaci a odstranénim pergamenu, vedouci k homogennéjsSimu pienosu tepla béhem prazeni
(Debona et al., 2025). Intenzita viin¢ suchych zrn vykazovala mén¢ konzistentni trend se zvySujici se dobou
prazeni. V ptipadé robusty se ukézalo, ze delsi prazeni miZe zvySovat intenzitu viin€, coz souvisi s tvorbou
pyrazinu a fenolickych slouenin, které jsou dominantnimi aromatickymi slozkami u kavy robusta (Urugo

etal., 2025).
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Tabulka 2: Senzoricka analyza prazenych kédvovych zrn

Vzorky

Typ praZeni

Barva zrna

Rovnomérnost praZeni

Viiné suchych zrn

Arabica natural

10 min, 200 °C
15 min, 200 °C
20 min, 200 °C

47,00 + 24,012
42,63 + 17,56
89,00 + 4,75°

54,00 + 22,32
75,75 + 14,73%
94,88 + 8,13

40,13 £ 11,28
56,75 £ 18,27
62,75 £24,63

Arabica washed

10 min, 200 °C
15 min, 200 °C
20 min, 200 °C

20,00 + 13,582
56,50 + 10,54%
74,12 £ 5,71°

71,75 + 22,482
81,37+ 13,61
94,25 + 6,29°

38,75 £29,91
66,62 + 18,03
55,62 £21,96

Robusta natural

10 min, 200 °C
15 min, 200 °C
20 min, 200 °C

21,75+ 11,512
53,25+ 17,87°
69,37 + 14,79°

29,25+ 19,812
55,62 + 26,43
78,50 + 19,25°

16,12 + 21,712
52,12 +23.30°
69,50 + 8,94°

Robusta washed

10 min, 200 °C
15 min, 200 °C
20 min, 200 °C

32,00 + 18,872
66,00 + 16,02°
94,00 + 7,23°

90,87 +7,97°
96,75 + 3,19°
95,62 +4,53°

23,37 + 16,022
40,75 £ 21,732
75,37 + 18,33

Legenda: Rozdilné horni indexy ve sloupci v ramci vzorku oznacuji statisticky vyznamné rozdily (p < 0,05)

Coffea arabica (natural zpracovéani) Coffea canephora (natural zpracovani)

REe GHP®

15 minut, 200 °C 20 minut, 200 °C 10 minut, 200 °C 15 minut, 200 °C 20 minut, 200 °C

10 minut, 200 °C

Coffea arabica (washed zpracovani) Coffea canephora (washed zpracovani)

SHhee

20 minut, 200 °C 10 minut, 200 °C 15 minut, 200 °C 20 minut, 200 °C

10 minut, 200 °C

15 minut, 200 °C

Obrazek 1: Vzhled vzorkt kdavovych zrn po uprazeni

ZAVER

Prazeni pfti teploté 200 °C vedlo k zménam fyzikélnich i1 senzorickych vlastnosti kavovych zrn, jejichz rozsah
byl podminén botanickym druhem a zplisobem poskliziiového zpracovani. S prodluzujici se dobou prazeni
dochazelo k objemové expanzi zrn a soucasné k ubytku jejich hmotnosti. Vyrazngjsi geometrické zmény byly
zjistény u kévy arabica, zejména u varianty washed, zatimco zrna robusty vykazovala niz§i miru expanze.

Senzorické hodnoceni potvrdilo vyznamny vliv délky praZeni na intenzitu barvy a rovnomérnost prazeni; vyssi
homogenita byla zaznamenana u zrn zpracovanych metodou washed. Z technologického hlediska vysledky
poukazuji na vyznam diferencovaného nastaveni prazicich profilt podle druhu kévy a technologie zpracovani.
Zohlednéni rozdilti v expanzi zrn, tbytku hmotnosti a vyvoji senzorickych atributli umoznuje optimalizaci
parametril prazeni, stabilizaci kvality produkce a cilené formovani vysledného senzorického profilu.
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