vas kavovy svet

TISICE VUNI KAVY

Ing. Petra Menclova

www.jablum.cz



KAVA

. komplexnost, nepreberné mnozstvi aromatickych latek
. od kvétl k tresnim, az k salku lahodného espressa

. nadmorska vyska, vlaha, plada, zpracovani, prazeni a pfiprava

. senzorické hodnoceni - prvni a nejdulezitéjsi filtr, lidsky smysl

. analyticka chemie v dalSim kroku

JABIUM

vd$ kdvovij svét



CUPPING — SENZORICKA VYZVA

. cupping - standardizovana metoda pro hodnoceni a porovnavani kav
. detekce defektl

. cup-taster dokaze v chuti kavy identifikovat nejriiznéjsi defekty

. nezadouci chut a rusivé tony v salku

. Casto tak odhali chyby pri péstovani Ci zpracovani kavy
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DEFEKTY — PESTOVANI KAVY

. potato efect — intenzivni chut syrovych brambor

. poSkozeni hmyzem - horka, svirava chut, drevité tény, nékdy i zemité ’
(naruseni struktury zrna)

. zemitost - chut hliny, Spiny (kdva, ktera prisla do kontaktu s plidou béhem suseni,

nebo s pritomnosti mikroorganismu)

. kyseld chut: pfili$ ostrd, octova nebo citronova kyselost, kterd neni pfijemna (napadeni
Skdci, nevhodného zpracovani)
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DEFEKTY — ZPRACOVANI KAVY

. vyhoda — chyby pfi procesu zpracovani kavy lze ¢asto odhalit i bez navstévy farmy

. Spatné podminky pfi suseni, pfiliS vysoka vlhkost pfi expedici, nevhodné skladovani
. nejrizikovéjsi z hlediska chyb zpracovani: proces suseni, proces fermentace

. plisné - zatuchla, zemit3, plesniva chut

. tzv. stinker: velmi intenzivni, nepfijemna hnilobna chut (vysoka vihkost)

. nedostatecné proschnuti - travova, nedozrala chut

. pfilis ususena zrna - prazené, popelavé tony

. tzv. quaker: travova, arasidova chut (nezralé zrno, jeho prazeni probiha jinak neZ u ostatnich zrn a dava kavé neptijemnou chut)
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DEFEKTY — SKLADOVANI

chut starého papiru nebo lepenky - oxidace a starnuti kavy

chut spalené gumy - ¢asto spojeno se starou, Spatné skladovanou kavou

Dalsi defekty:

fenolicka - medicinska, |ékarnicka chut, kontaminace (pesticidy) nebo
geneticka dispozice rostliny (vysoky obsah fenolickych latek)

chut Zluklého oleje - obvykle spojeno s oxidaci tukd v kavé

k U svét



ANALYTICKA CHEMIE

3

. nastupuje, kdyz senzorika potvrdi potencial &

. . D Ny
. ochratoxiny, akrylamid \
. zpracovani kavy skyta prostor k celé radé experiment(, fermentace \%;}

. tlak spotrebiteld na nové a nové kavy, chuté

. vysoka konkurence mezi farmari, moznost odlisit se netradicni kavou
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DOKONALY SALEK KAVY

. synergie senzoriky a vedy

. senzorika je prvnim filtrem a urcCuje smér, analyticka chemie poskytuje
data pro optimalizaci a pomaha ndm pochopit celou fadu procest

. kombinace pristupl vede k lepsi konzistenci a umoznuje objevovat
nové chutové profily

. cesta kavy od kavovniku az po lahodné espresso je velmi dlouha a na vysledné
chuti se podili mnoho, ¢asto velmi jemnych detail

. kazdy jeden faktor tak mUze rozhodnout o Uspéchu ¢i nedspéchu dané
kavy a ve vysledku o pfizni spotrebitell
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