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1. UvOD

Visoka kvaliteta kava za espresso su standardna pojava na trzistu jer su zahtjevi kupaca iznimno
visoki zato $to kava za espresso spada medu uzivala $to podrazumijeva visoku kvalitetu prema
zadanim parametrima kvalitete tih kava i uvijek prihvatljivu senzorsku ocjenu. Moguce je birati
izmedu Siroke ponude artikala iz kategorije espresso kava koje su specifi¢ne i namijenjene samo
za espresso pripremu. Kave mogu biti proizvedene za pripremu : filter-kave, pravog talijanskog
espressa ili snazne turske kave. Postoje razliciti nacini pripreme kKave i bas svaki ima svoj okus.
Potrebno je upoznati se sa uputama na sto sve treba obratiti paznju prilikom izbora kave kako
bi se kod kuce pripremio napitak po svom ukusu. Na okus kave utjece gdje se kava preradivala,
te na koji je nacin bila preradena i prZena. Prilikom izbora kave konzumenti se usredotoce prije
svega na: vrstu i nacin pripreme. Kava koja se uglavnom kupuje pripada sortama Arabika
i Robusta ili je mjesavina obiju, a omjer mjesavine odreduje koli¢inu kofeina, fino¢u okusa i
posljedi¢no, cijenu. Ukoliko se preferira svjeza kava, prilikom kupnje posegne se za kavom
uzrnu. Mjesavina zrna kave Arabike i Robuste ima snaznu aromu, a prepoznatljiv okus
ocuvat Ce se duze vrijeme. S obzirom na nacin pripreme mogu se kKupiti cijela zrna ili mljevena
kava. Svaka doza pri izradi ekstrakta sadrzi i to¢no odredenu koli¢inu mljevene kave (uglavnom
sedam grama). Kava je namirnica i poput svih ostalih namirnica, moze se pokvariti. Prije nego
Sto se krene u pripremu napitka, provjeravaju se zrna kave. Najprije vizualno i time trebaju biti
mat i suha. Stara ili pokvarena zrna kave ima sjajna i masna zrna i iz njih se ispusta ulje koje
ostaje na povrsini zrna. Kavu kod kuce nije preporucljivo dugo pohranjivati i ne savjetuje se
kupovati velike zalihe kave. Kavu bi trebalo iskoristiti u roku od 3 do 12 mjeseci od przenja.
Sa vremenom kava mijenja miris i po€inje nespecificno mirisati i izlu¢ivati uglji¢ni dioksid. Te
iz spomenutog razloga je neophodno koristiti adekvatnu ambalazu, u ovom slucaju PVC

vrecice koje imaju protupovratni ventil kroz koji plin izlazi, a zrak ne moze uéi u vreéicu.

Cilj predmetnog rada bio je analizirati kavu za espresso tj. tamno przenu kavu tijekom vremena

skladi$tenja i utjecaj vanjskih faktora na promjene kvalitete te senzorska svojstva ekstrakta.


https://www.mall.hr/kava1
https://www.mall.hr/kava-zrno
https://www.mall.hr/kava-zrno?p%5bKIND_OF_COFFEE%5d%5b%5d=mix%20arabica%20and%20robusta

2. TEORIJSKI DIO

2.1. Opis kave

Kava je op¢i naziv za plodove i sjemenke drvolike zimzelene biljke roda Coffea iz porodice
Rubiaceae. Naziv ,kava“ primjenjuje se za proizvode kao $to su svjezi plod kave, suhi plod
kave, kava u ljusci, sirova kava, monsunska kava, polirana kava, kava bez kofeina, przena kava
u zrnu ili mljevena, ekstrakt kave, instant kava i napitak od kave (Mandi¢, 2006).
Razlikujemo vise od 25 biljnih podvrsta Coffea, ali samo Cetiri su od ekonomskog znacaja za
proizvodnju sirove kave: C. arabica (Arabika kava, vise od 70 % svjetske proizvodnje), C.
canephora (Robusta kava), C. liberica (Liberika kava) i C. dewevrei (Ekscelsa kava).

Stablo kave pripada grupi sjemenjaca, velikoj porodici bro¢eva, podporodici kave (Mandié,

2006).

Tablica 1 Sistematizacija botanike kave (Mandi¢, 2006).

GRUPA Phareogama

PODGRUPA Angiosperma

RAZRED Dioctyledona

PODRAZRED Sympetale

PORODICA Rubiaceae

PODPORODICA Coffeae ili Coffeoidae

VRSTA Coffea L.

GRUPE UNUTAR Coffea L. (Paracoffea, Argocoffea,

VRSTE Mascarocoffea, Eucoffea)

PODVRSTE typica, robusta, ugandae, bukobensis,
arabica, bourbon, maragogyp, mokka,
liberiensis, excelsa, arobusta itd.

Za izradu proizvoda od kave upotrebljavaju se samo kave vrste Coffea L. iz grupe Eucoffea (C.
arabica, C. canephora, D. abeocute, C. dewevrei, C. congensis, C. stanophylla, C. liberica, C.
arobusta).

Ekvatorsko podrucje je podrucje uzgoja i plantaze kave. Podrucje opisuje tropska i suptropska

klimatska zona, te visoravni izmedu 600 i 1500 m nadmorske visine s koli¢inom oborina od



1500 do 2000 mm. Za uzgoj ove biljke najpogodnije su srednje godi$nje temperature od 17° do
20° Cinenize od 11° C.

Stablo kave podrezuje se na visinu od 2-3 metra zbog potreba branja ploda koji sazrijevaju od
prosinca do veljace (Brown, 2018).

Plod kave je veli¢ine tre$nje Koji izraste u obliku kuglastog grozda s 5 do 10 bobica. Tokom
zrenja plod mijenja boju od zelene, preko zute, crvene, da bi u stadiju optimalne zrelosti za
preradu poprimio crvenoljubic¢astu boju. Sam plod sastoji se od vanjskog omotaca ploda
(egzokarpa), socnog mesa (mezokarpa), ljuskastog dijela (endokarpa), srebrnaste pokozice
sjemenke (tegumenta) i sjemena (endosperma). U svakom plodu nalaze se dvije polukuglaste
sjemenke, odnosno dva kavina zrna au 10 do 15 % slu¢ajeva nalazimo samo jedno zrno ovalnog
oblika poznate pod nazivom perl-kava, moze se naci i dva zgrbljena zrna ili ¢ak tri zrna (Brown,
2018).

2.2. Kava u svijetu kroz povijest

Postoji nekoliko pri¢a o pocecima koriStenja kave kao napitka i sve su to legende. Najstarija je
ona u kojoj je etiopski pastir Kaldi jednoga dana primijetio da se njegove koze “Cudno”
ponasaju nakon $to su pojele nekoliko bobica s nepoznatog grma. Kako su zivotinje postale
prili¢no Zivahne Kaldi je i sam odlucio probati plodove. Nakon §to je zakljucio da mu vracaju
snagu svoje je otkri¢e podijelio sa svecenicima. Tad se je kava konzumiranja tako da bi se
najprije namo¢ili plodovi u vodu i zatim pojeli, a vodu u kojoj su se bobice namakale popili. U
pocetku kavu su smatrali ,,vraZjim vo¢em 0dnosno napitkom*. Porijeklo imena kava vezano je
za prostor Etiopije i Arapskog poluotoka. Jedna od verzija je izvedenica imena etiopske

provincije Kaffa (Simunac, 2014).

Od 9. stoljeca, kava je iz Afrike, preko Crvenog mora presla u Arabiju. Grad Mocha u Jemenu
postao je srediste trgovine kavom i po njemu je danas nazvan najpopularnija vrsta kave - caffe
mocca. Jedna od legendi kako je kava dospjela od arapskog poluotoka (Jemena) do Indije je
preko svecenika Baba Budana koji je prokrijumcario 7 zrnaca sirove kave (Brown, 2018).

Krajem 15. stoljeca, izumljen je danasnji ritual spremanja kavinog napitka, koji ukljucuje
przenje, mljevenje i polijevanje vru¢om vodom i spomenuto je pocelo i krenulo od Osmanskog
carstva, pa tako i prodor kave prema Europi poceo je s osmanskim osvajanjima. U Istanbulu
1475.godine otvorena je prva trgovina kavom, a polovicom 16. stoljeca otvorene su i prve

kavane. Kroz isto stolje¢e u Osmanskom carstvu razvio se obicaj svakodnevnog ispijanja kave.



Navika je uzela tolikog maha da su drzavne vlasti bile prisiljene uvesti zabranu konzumiranja

kave (Simunac, 2014).

Kava se u Europi najprije pojavila na jugu kontinenta. U 17. stoljecu otvorena je prva kavana u
Veneciji 1 mnogi veleposlanici su smatrali da se poslovi najbolje sklapaju uz $alicu kave. Prva
kavana u Engleskoj je otvorena 1645. godine. Ubrzo je Engleska imala oko 300 kavana, a
kavane postaju mjesto za razmjenu informacija i novosti te mjesto za politi¢ke rasprave. Buduci
da je porijeklo kave iz muslimanskih zemalja, vjerski fanatici su trazili od Pape Clementa VII,
da zabrani konzumiranje ovog pica jer su ga smatrali pi¢em nevjernika. Medutim Papa je prije
zabrane, probao kavu, odusevio se njenim okusom i aromom i tako odustao od zabrane.
Tadasnja cijena kave bila je jako visoka jer su bile dostupne male koliCine, stoga je bila najvise

popularna medu aristokracijom (Colonna-Dashwood, 2017).

U 18. stolje¢u kava je dospjela u Juznu Ameriku gdje je podneblje slicno onome u Africi, odakle
je kava 1 nastala. Tu se uzgoj kave prosirio 1 proizvodnja kave je dozivjela svoj uzlet. Afrika je
posljednji kontinent koji je usvojio uzgoj kave, unato¢ tome $to je ova biljka iz Afrike potekla.
Krajem 19. stolje¢a prve plantaze kave zasadene su u Tanzaniji 1 Keniji, te se proizvodnja
prosirila u Angolu, Indokinu, Madagaskar i Vijetnam. Kava postaje prva poljoprivredna kultura

koja se uzgaja u cijelom svijetu (Simunac, 2014).

U najkrac¢im crtama bitno je znati da je pradomovina Arabika kave etiopska pokrajina Kaffa, a
Robusta kave Uganda, sliv rijeke Kongo i Zapadna Afrika. Arabika kava je iz Etiopije
prenesena u Jemen, a zatim u Indiju. Francuzi su na svom posjedu otoku Reunion (Bourbonu)
u Indijskom oceanu 1715. zasadili prva stabla jemenske kave od kojih se je razvila Arabika
kava i raSirila u ostalim podru¢jima svijeta. Danasnje podvrste Coffea nastale su prirodnom

mutacijom ili umjetnom hibridizacijom izvornih vrsta kave (Simunac, 2014).



2.3. Kava u svijetu danas

Na put po svijetu kava je u obliku napitka krenula iz Arabije, a danas je dospjela u svaki kutak
naseg planeta te je gotovo nezamislivo dan zapoceti bez kave, sklopiti posao bez nje, ili nekoga

pozvati ,,na sok“ umjesto ,,na kavu*.

U svijetu se priblizno proizvede oko 9.5 milijuna tona zelene kave. Ve je poznato da je kava
drugi, nakon vode, najvise konzumirani napitak u svijetu. Nakon nafte, kava je druga
najprodavanija roba na svijetu s godiSnjim izvozom vrijednim 15 milijardi dolara, pri ¢emu je
vise od 10 milijuna ljudi uklju¢eno u neki dio lanca uzgoja kave. Oko 5500 ljudi svake sekunde
uziva u Salici instant kave, ali to zadovoljstvo ispijanja omiljenog crnog napitka, moglo bi biti
dovedeno u pitanje, uslijed klimatskih promjena, bolesti biljaka, loSe tehnike uzgoja i globalnog

trenda selidbe u urbane krajeve iz ruralnih (Scotto, 2019).

Brazil je, danas najveci izvoznik kave u svijetu, a poslije njega su Vijetnam i Kolumbija. Zbog
globalnog zatopljenja, povrSine na kojima se uzgaja kava mogle bi se smanjiti, §to bi
prouzrocilo povecanje cijena, a sa druge strane, poljoprivreda bi se mogla suociti s ozbiljnim
izazovima zbog vrucine koje utjeCu na smanjenje usjeva te povecanje prisutnosti nametnika i
bolesti. Ovakvi scenariji su moguc¢i samo u slucaju da se kava, na svjetskom nivou, ne uzgaja

na odrziv nac¢in kao gore navedeno (Scotto, 2019).

Na burzama u New Yorku i Londonu, postavljaju se cijene kave, koje se uvelike razlikuju.
Budu¢i da je proizvedena kava ovisna o sirovini, velika razlika u cijenama destabiliziraju
njihovo gospodarstvo. Takva razlika u cijenama ugrozava opstanak manjih proizvodaca.

Kavu uzgaja 25 milijuna ljudi, medu kojima je mnogo manjih proizvodaca, koji ostvaruju
znatno manju dobit od one koju ostvaruju ulagaci, trgovci, proizvodaci i distributeri, a jedan od
vecih problema su socijalni i ekoloski uvijeti, te uvjeti ranika gotovo da i ne postoje.

Trend iz 90-tih godina 20. stoljeca postavio je kavu na tron najpopularnijeg, najdostupnijeg i
najcesc¢e konzumiranog pica danasnjice.

Kava postaje razlogom drustvenog okupljanja i druZenja.



2.4. Vrste komercijalne kave

Arabica

......

intenzivan mirisan miris. Razlikuje se od ostalih vrsta kave po obliku koji je polegnut i izduzen,
te je znatno vece zrno od ostalih vrsta kave. Njezina karakteristi¢na boja je bakreno zelena.
Postoje razli¢ite vrte arabice, a to su “Tipica” i “Burbon“ koji su raSireni u Brazilu i
“Maragogype”. Biljka Arabica se razvija u zemljama koje su bogate mineralima, odnosno u
vulkanskim podrué¢jima. Geografsko podruc¢je Arabice su visine preko 600 metara, dok je
idealna temperatura klime oko 20°C (Simunac, 2014).

Robusta

Zrno Robuste znatno je manje veli¢ine, okruglog je oblika, ali je bogatije kofeinom u usporedbi
s Arabicom. Sli¢na kao kava Arabica, njezine grane savijaju se prema zemlji, kao kiSobran i
tijekom godine neprekidno je u cvatu. Geografsko podrucje ove vrste vegetira u nizinskim
podruc¢jima. Robusta pokazuje jaki otpor prema bolestima, vegetiraju¢i u o¢ajnim uvjetima i

raspriena je u Indoneziji, Ugandi, Indiji i na zapadnoj strani Afrike (Simunac, 2014).

2.5. Uvoz kave u Hrvatsku

Kava u Hrvatsku doprema se velikim kontejnerskim brodovima koji su primarno odabrani za
transport kave i time sprecavaju mogucnost ostecenja kave kiSom, morskom vodom ili stranim
mirisima. Kava se u kontejneru nalazi u jutenim vreCama, plasticnim takozvanim ,,big
begovima® ili najmanje koristen prijevoz rasute kave u kontejneru. Bitno je osigurati dobar
transport od zemlje ukrcaja do zemlje istovara jer transport brodom traje i do nekoliko tjedana.
Istovar kave osim luckih radnika prati carinska i veterinarska kontrola ili pak osim veterinarske
inspekcije sami dobavlja¢ kave. U luci se kava carini, vizualno pregledava i vaze se masa
zaprimljene kave, te uzrokuje. Dobavlja¢ kavu uzrokuje da bi se utvrdio odnos dobivene
kvalitete naprema specifikacijama u ugovoru, te kako bi se potvrdili zahtjevi standarda

zdravstvene ispravnosti. Istu uzrokuje i kontrolira u svom laboratoriju.



Slika 1 Kontejneri u kojima se doprema kava u Rije¢ku luku. Izvor: (fotografija; Katarina
Radan )

Slika 2 i 3 Prikaz kave u jutenim vre¢ama tijekom transporta u kontejneru i iskrcaj iste. 1zvor:

(fotografija; Katarina Radan )

Prije svih daljnjih radnji, kava se carini. Prva inspekcija prije otvaranja kontejnera sastoji se

od provjeravanja kontejnerskog broja i1 sadrZaja na dokumentima posiljke.
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Nakon toga se provjerava identifikacijski broj vre¢a koji naravno moraju biti u skladu sa

podatcima na listi utovara.

Slika 4 Kontrola mase zaprimljene posiljke kave. Izvor: (fotografija; Katarina Radan )

Nakon papirnatih pregleda posiljke kava se vizualno pregledava zbog toga Sto se vec¢ izgledom
preko vreca u kojima dolazi moze utvrditi oSteCenje; moze biti mokra, vre¢e mogu biti unistene,
probusene ili pljesnive. Pri otvaranju kontejnera provjerava se miris zbog mogucénosti da je na
vodom su kondenzacija vlage na unutrasnjim stjenkama kontejnera ili vodom koja se infiltrira
kroz rupe na stjenkama kontejnera. Ukoliko kava dode uniStena od raznih klimatskih oborina
tijekom putovanja, kava se ili unistava ili vraca poSiljatelju. Na samom istovaru i otvaranju
kontejnera kava se vaze na velikim teretnim vagama 1 skladisti u prostorima luckih skladista
dok dobavlja¢ ne dode po istu. Nekad dok jo§ Hrvatska nije bila dio Europske unije kava se
podvrgavala veterinarskim kontrolama fitopatologije u kojima se ispitivala kava na razne

mikroorganizme propisane Pravilnicima.

Slika 5 Prikaz unistenih vre¢a vodom tijekom transporta. Izvor: (fotografija; Katarina Radan)
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Danas nije potreban dodatni pregled fitopatologa pa dobavlja¢ u svom laboratoriju obavlja
analize specificnim metodama kako za sirovu tako i za przenu kavu. Najbitnije provjere
dobivene kave su: kontrola mase, kontrola vizualne kvalitete izgleda kavinog zrna, tek poslije
kontrola kvalitete okusa te laboratorijske analize przene kave u svrhu da se utvrdi kvaliteta
dobivene kave i one obeéane kvalitete u zemlji posiljatelja. U ovom radu opisane su sve metode

laboratorijskih analiza kontrole kvalitete przene kave.

Slika 6 Prikaz skladistenja kave u jutenim vre¢ama u skladiStu luke Rijeka.

Izvor: (fotografija; Katarina Radan )

Slika 7 Skladistenje kave u big bag-ovima u luci Rijeka Izvor: (fotografija; Katarina Radan )

12



2.6. PrZenje zrna kave

PrZenje kave je tehnoloski proces Koji se provodi pri razli¢itim temperaturama ogrjevnog medija
u przioniku konvekcijom i kondukcijom. Konvekcijom se zrno grije upuhivanjem vruceg zraka
u bubanj przionika, a kondukcijom taj isti zrak grije materijal od kojeg je przionik izraden i
toplina istodobno zraci iz metala ka zrnu u bubnju. PrZenje je jedan od koraka ka balansiranju
zacrtane arome kave, tj. proizvodnja tijela, smanjenje Kkiselosti, povecanje gorcine I
karamelizacija zbog toga jer na visokoj temperaturi przenja dolazi do Maillard reakcija gdje

Seceri iz zrna karameliziraju.

Bitno je odrediti optimalne temperature przenja, odnosno recept przenja u kojem je potrebno
izgubiti travnate okuse zelene kave, a ne smije se dobiti drvenaste arome, arome ugljena i
preprzenost, odnosno ne smije do¢i do pregorijevanja zrna. Espresso nije zamisljen da se u njega
dodatno dodaje Secer ve¢ da se iz kave izvuce njezin prirodan Secer koji se dobiva idealnim
przenjem odnosno karamelizacijom glukoze. Recept przenja tajna je svake przionice i isti OViSi
0 vrsti kave, upotrjebljenom tipu przionika i aromi koja se zeli posti¢i u krajnjem produktu.
Najcesce recept varira o tome hoce li temperatura na pocetku przenja biti visa ili niza nego na
kraju przenja ili o postepenom omjeru povecavanja temperature i viemena na kojem ¢e se prziti
zrno. Pravilo przenja je da se pri przenju ne prijede temperatura zrna od 240 C. Podesavanjem i
kontroliranjem temperature u toku postupka, te snizenjem temperature u zavr$noj fazi przenja
sprecava se zagorijevanje kona¢nog proizvoda. Proces przenja se prekida u momentu postizanja
zeljenih senzorskih svojstava za odredenu vrstu kavinog napitka. Przionik je izgraden od
nehrdajuceg celika, a idealno bi bilo da przionik ima bakreno dno, tako da se medij brze ugrije
i bolje provodi toplinu. Problem przionika je nagli dodatak jako vruceg zraka da bi metal od
kojeg je graden stvorio dobru koli¢inu zra¢ne topline, a da ne dode do preprzenih zrna. Brzina
bubnja mora osigurati padanje zrna kroz vru¢i zrak dovoljno da se zagrije zrno, a istodobno

mora sprijeciti zagorijevanje i sljepljivanje zrna na metalnoj povrsini bubnja. (Scotto, 2019).

Kava je napitak sa 600 aroma od kojih 450 pozeljnih 1 150 nepozeljnih aroma.
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Spomenuto bi znacilo da omjer pozeljnih mora biti pogoden, da svaki okus kojeg smo zamislili

mora biti odraden, a jedan od glavnih utjecaja na to je przenje (Simunac, 2014).
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Slika 8 Graf prikazuje promjene u intenzitetu pojedinih komponenti arome tijekom

przenja . Izvor: (Simunac, 2014).

Na grafu sa slike 8 je vidljivo da udio kiselina raste przenjem dok npr. prirodna gor¢ina zrna
opada i nestaje przenjem. Koncentracija aromatskih spojeva raste, dok se tijelo tek dobiva u

procesu przenja.

Slika 9 Tamno przena kava za espresso. Izvor: (fotografija; Katarina Radan)
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Slika 10 Przionik u kojem su uzorci przeni. lzvor: (fotografija; Katarina Radan)

2.7. Uvod u senzorsku analizu

Senzorska analiza je znanstvena disciplina koja mjeri, analizira i tumaci reakcije na one
karakteristike hrane i materijala koje percipiraju osjetila vida, mirisa, okusa i sluha. Za
senzorsku kakvocu proizvoda ne postoji tehnicki mjerni instrument ve¢ se koriste sva ljudska
osjetila. Za ispitivanje uzorka potreban je educirani senzorski analiticar.

Ukratko senzorska analiza:

POTICE pravilnu pripremu i serviranje uzoraka pri kontroliranim uvjetima kako bi ¢imbenici
pristranosti bili §to viSe minimizirani,

MJERI numericke podatke kako bi se utvrdili zakoniti i specifi¢ni odnosi izmedu karakteristika
proizvoda i ljudske percepcije;

ANALIZIRA dobivene numericke i osjetilne podatke, te

INTERPRETIRA podatke kako bi na osnovu pravilne prosudbe koristene metode, ograni¢enja
metode te znanja u kontekstu istraZivanja mogli zakljuciti.

Kad se govori o aromama u kavi one dolaze iz enzimskih reakcija dok je plod kave jo§ uvijek
na drvu. Arome koje se razvijaju dok je kavin plod na drvu su: voéne, biljne i cvjetne arome.

PrZenjem zelene kave razvijaju se cokoladne, karamelaste i orasaste arome.

Senzorska analiza espressa posebno se bavi njegovim osjetom tezine na nepcu zvan
,mouthfeel“. Ona govorio 0 specifi¢nosti otopine (espressa) u ustima, posebnoj gustoéi,

posebnom sklopu aroma, odnosno teksturi. Neki od tih osjecaja teksture su ,,ima li ili nema
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tijelo, da 1i je osjet Sljunkovitosti, glatkoce, trpkosti u ustima. Spomenuto ponajvise ovisi o

tehnici kuhanja kave.

Cupping testiranje provodi se uz sudjelovanju minimalno 12 educiranih kusac¢a. Na osnovu
dobivenih rezultata eliminira se kusa¢ s najgorim i najboljim dobivenim rezultatom. Ciljevi
cupping-a su identifikacija necistoca i defekta (mogu doc¢i od neadekvatno Cistog kontejnera,
kod kuhinja kave na prljavom aparatu za espresso...). Najées¢i defekt kave, kao §to senzorski

analitiCari opisuju, je ljepljiv okus vreée na nepcu tzv. RIO, a dolazi iz kave Minas.

Za cupping testiranje potrebna je prostorija u kojoj ¢e se kusati kava. Spomenuta prostorija
mora imati osvjetljenje crvenim svijetlom, biti odvojena od buke, imati zidove bijele boje.
Temperatura prostorije mora biti oko 22°C, vlaga mora biti ugodna od 50-70% i cijela prostorija

mora biti ¢ista, bez ikakvih dodataka na zidovima.

Slika 11 Kusanje kave u prostoriji za senzorsku analizu lzvor: (fotografija; Katarina Radan)

Za vrijeme senzorskog ocijenjivanja nije dozvoljeno razgovarati kao niti diskutirati rezultate
jer senzorski analiti¢ar u svom radu mora biti koncentriran na uzorke i svoja osjetila. Vrijeme
senzorskog ocjenjivanja je u kasnije jutro izmedu 9 i 11 sati ili kasnije poslijepodne, najmanje
dva sata nakon jela, pri ¢emu se treba paziti da se ne konzumiraju namirnice i pi¢a izraZenih
okusa (ljuto, slatko, kiselo, gorko) najmanje pola sata prije pocetka ocjenjivanja te se preporuca

suzdrZzavanje od puSenja cigareta najmanje pola sata prije pocetka ocjenjivanja.
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Prilikom ocjenjivanja vise uzoraka kave, preporuceno je ispljunuti kavu nakon ocjenjivanja

kako bi se sprijecilo previsok unos kofeina, te izmedu uzoraka usta isprati vodom.

Slika 12 Zlica za senzornu analizu kave Izvor: (fotografija; Katarina Radan)
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3. EKSPERIMENTALNI DIO

3.1. MATERIJALI
a) Za provedbu analiti¢kog dijela predmetnog rada koristen je pribor:

e laboratorijska Case,

e stakleni Stapic,

e Erlenmeyerove tikvice,
e porculanski lon¢ici,

e drvene hvataljke,

e tronoZac za plamenik,
e azbestna mreZica,

e stalak za filtriranje,

o lijevak,

o filter papir,

e porculanske zdjelice,
e satna stakalca,

e staklene zdjelice,

e poklopci,

e metalna Zlica.

Za provedbu istrazivanja takoder je bila potrebna i sljedeca oprema:

e analiticka vaga

e Bosch mlin za kavu TSM6A011W
e suSionik

e Bunsenov lamenik

e ceksikator

e muflonska pe¢



b) Za provedbu senzorskih analiza u predmetnom radu koristeni su sljede¢i materijali:

e 3alice za napitak kave,

e metalna Zlica,

e keramicCke posude za senzornu analizu kave,
e Bosch mlin za kavu TSM6A011W,

e kuhalo za vodu,

e espresso aparat

UZORCI KAVE
Tamno przena zrna:

e Honduras - Arabica

e Brazil - Arabica

e Dominikana - Arabica
e Vietnam - Robusta

Slika 13 PrZeni uzorci u zrnu, meljava i ekstrakt. 1zvor: (fotografija; Katarina
Radan)
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3.2. METODE

A. Prikupljanje uzoraka u svrhu kontrole kvalitete i provedbe senzorske procjene

I. 72 satanakon przenja uzorkovana je Sarza 1, 2, 31 4. Uzorci su dopremljeni u laboratorij
te analizirani opisanim metodama. Svi uzorci su koristeni za dobivanje ekstrakata i
provedena je senzorska procjena.

Il. 30 dana nakon przenja uzorkovana je Sarza 1, 2, 3 i 4 Kkoja je odstajala na zraku pri
sobnoj temperaturi. Uzorci su dopremljeni u laboratorij te analizirani opisanim
metodama.

Svi uzorci su koristeni za dobivanje ekstrakata i provedena je senzorska procjena.
3.2.1. Analiticke metode

Odredivanje gubitka mase kave u zrnu

Posusiti posudicu i poklopac posudice kroz 1 sat na 103°C, ohladiti u eksikatoru; a zatim u
posudicu sa precizno$¢u 0,1 mg odvagnuti 5g zrna przene kave. SusSiti u suSionici na 103°C
kroz vrijeme od 4+/- 0,1 sat, ohladiti posudicu sa sadrzajem i izvazi posudicu poklopljenu s
poklopcem. Za odrediti rezultate potrebno je odrediti dva paralelna mjerenja, te kao konacni

rezultat uzeti vrijednost aritmeticke sredine dva provedena odredivanja.

Slika 14 Susenje posudica s uzorcima kave u suSioniku. Izvor: (0sobna fotografija).
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Odredivanje gubitka mase meljave

Za odredivanje gubitka mase mljevene postupak je isti kao u metodi 1, osim $to uzorak treba

samljeti. KoriSten je kuéni mlinac za kavu.

Slika 15 Samljevena kava pomocu ku¢nog mlinca. Izvor: (fotografija; Katarina Radan)
Topljive tvari

U Erlenmayerovu tikvicu od 250mL staviti 5g mljevene kave, zatim dodati 100 mL destilirane
vode, te sve skupa odvagnuti. Sadrzaj u tikvici dovesti do vrenja na Bunsenovom plameniku i
nastaviti vrenje dodatnih 5minuta. Tikvicu ohladiti, staviti na vagu i dodati destilirane vode do
originalne tezine. Sadrzaj profiltrirati, te upariti 12,5mL filtrata u tariranoj porculanskoj
zdjelici. Zdjelicu s uparenim filtratom staviti u susionik do konstantne mase na 105°C.

Odvagom odrediti masu ostatka filtrata u zdjelici.

Slika 16 Uparavanje uzoraka na plameniku. Izvor: (fotografija; Katarina Radan)
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Ukupni pepeo

Karbonizirati 5g mljevene kave u porculanskom lon¢i¢u na plameniku. Nakon karbonizacije
odnosno dobitka pepela koji ne dimi uzorak staviti u muflonsku pe¢ na 550°C dok se uzorak ne

stvori u bijeli pepeo i ne dobije konstantnu masu.

Slika 17 Prikaz karbonizacije u porculanskim lon¢i¢ima na plameniku.
Izvor: (fotografija; Katarina Radan)
Topiv pepeo u vodi

Istresti pepeo iz metode 4. u staklenu ¢asu u kojoj se prethodno dodalo 25 mL destilirane vode.
Zagrijati do vrenja, te filtrirati tekuci sadrzaj posudice kroz filter papir. Bez ostatka pepela
nakon spaljivanja. Isprati potpuno filter papir sa vruéom vodom, te izvagati vodo-netopivi
pepeo. Koli¢ina u vodi topivog pepela predstavlja razliku koli¢ine ukupnog pepela 1 vodo-

netopivog pepela.
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Slika 18 Zagrijavanje dobivenog pepela u vodi do vrenja. Izvor: (fotografija; Katarina Radan)

Slika 19 Vodo-netopivi pepeo iz uzoraka. Izvor: (fotografija; Katarina Radan)

3.2.2 Senzorske metode

Senzorska analiza provedena je u privatnoj przionici U prostoriji za degustaciju koja je
odvojena od buke 1 stranih mirisa s kontrolom temperature 1 vlaZnosti. KoriSteni su navedeni
uzorci (materijali) koji su skladiSteni 72 sata, zatim zapakirani 1 skladiSteni 30 dana u PVC
vredici te uzorci skladiSteni 30 dana na zraku. Analize su bile provedene u vremenu od 9 - 11
sati. Procjena je provedena od strane 12 senzorskih analiti¢ara ili kuSac¢a koji su ocijenili kavine
napitke naposljetku za procjenu prikupljenih podataka koristili su odgovarajuée statisticke
metode za analizu koje omogucéuju donosenje zakljucka. Rezultati su upisani u interni obrazac
koji je poslovna tajna tvrtke. Svi uzorci su samljeveni neposredno prije ekstrakcije i senzoricki

analizirani u przionici kave cupping metodom.
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a) Cupping metoda

Uzorke za senzorsku analizu priprema se tako da se na mjestu samelje zrno pojedine vrste kave.
U porculansku bijelu zdjelicu za analizu izvaze se 10g meljave na 200 mL prokuhane vode.
Kruznim pokretima lijeva se voda po meljavi. Nakon prelijevanja vode, uzorak se pusti 4

minuta da odstoji, sa zlicom se odvoji nastala kora i nakon toga se analizira kusanjem.
Provodenje cupping-a

Poredaju se iste vrste kave vodoravno jedna do druge, netom prije mljevenja i kuhanja. Bitno
je sto prije samljeveni uzorak preliti vru¢om vodom temperature od 90° do 96°C. Na jednu
Salicu stavi se 10g uzorka na 2dcl vode. Samljevena kava prelijeva se prokuhanom vodom
kruznim pokretima i ostavi 3 minute. Nakon 3 minute otkloni se kora na kavi (pjena) i kusSa.
Kusanje se provodi srkanjem kave na temperaturi izmedu od 71°C (maksimalna temperatura da
ne opece) i 21°C da se kava ne ohladi. Navedeno hladenje se odvija u je vremenskom razdoblju
od 10 minuta koje je relevantno vrijeme za kusanje. Nakon $to se srkne kava zatvore se usta te
se proguta koli¢ina usrkane kave i izdahne na nos usrkani zrak. To je nazalna i retronazalna

analiza u kojoj se dobiva potpuni dozivljaj arome.

Slika 20 Pripremljeni uzorci za provedbu cupping-a. Izvor: (fotografija; Katarina
Radan)

24



Ocjenjivanje uzoraka

Miris / Okus | Osjetu | Kiselost Tijelo Balans Ukupna
aroma ustima ocjena

Skala za spomenute parametre je:

0 = nije mogude ocijeniti;
6 = dovoljno dobro;
7= dobro;
8 = jako dobro;
9 = odli¢no;
10 = izvanredno,
Ukupna ocjena je aritmeticka sredina.

U rezultatima je prikazana i opisna ocjene na temelju ukupne numeri¢ke ocijene odnosno
aritmeticke sredine. Nije prikazana opisna ocjena svake pojedine numericke vrijednosti jer je

poslovna tajna

b) Ocjenjivanje tamno przene Vietnam-Robusta kave za espresso —interna metoda
Priprema espressa za senzorsko ocjenjivanje

U pripremi espresso napitka napravljena je ekstrakcija mljevene kave na espresso aparatu JURA
GIGA X3 PROFESIONAL uz sljede¢e uvjete: temperatura vode do 92° C; tlak u kotliéu za
zagrijavanje vode za pripremu napitka espresso kave bio je u espresso aparatu s kontinuiranom
opskrbom vode od 0,7 do 0,9 bar; pumpa je ostvarila potrebni tlak vruce vode za ekstrakciju
mljevene kave u pripremi napitka espresso kave od oko 9 bar; vrijeme ekstrakcije u pripremi
napitka espresso kave iznosilo je oko 25 sekundi; koristena koli¢ina mljevene kave za pripremu

jedne Salice napitka je 6,5 Q.
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Slika 21 Prikaz espresso uzorakaVietnam-Robusta. Izvor: (fotografija; Katarina Radan)

Upute za ocjenjivanje uzoraka — espresso

Uputstva za senzorsko ocjenjivanje napitka espresso kave priloZzene su svakom senzoricaru
na mjestu ocjenjivanja te je prema uputama provedeno ocjenjivanje.

Upute nisu objavljene u predmetnom radu jer su poslovna tajna tvrtke, ali sadrze

sljedece parametre koji su ocjenjivani:
e Ravnomjernost

Miris/aroma

Aroma

Okus

Osjet u ustima

Kiselost

Slatkoca

Punoca

Cistoéa okusa

Balans

Numericka skala (Numeric rating scale — NRS) najcesée je upotrebljavana jednodimenzionalna

skala za spomenute parametre

0 = nije moguce ocijeniti;
6 = dovoljno dobro;

7= dobro;

8 = jako dobro;

9 = odli¢no;

10 = izvanredno,
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Vizualno ocjenjivanje
Promatra se boja pjene napitka, tekstura i debljina sloja pjene.
Oflaktorno ocjenjivanje (istovremen doZivljaj okusa i arome)

Potrebno je primaknuti Salicu §to blize nosu bez uznemiravanja napitka u Salici, pomirisati

napitak nekoliko puta kroz par sekundi.
Ocjenjivanje okusa

Potrebno je srknuti vrlo mali gutljaj kavinog napitka i dopustiti da prijede preko usne Supljine,
progutati i nakon toga izdahnuti na nos da bi dozivjeli potpuni dozivljaj okusa i arome. Prilikom
ocjenjivanja okusa potrebno je naznaciti karakteristike okusa (primjerice: bljutav, slan, gorak,

kiseo 1 sli¢no) te naglasiti intenzitet (bez okusa, vrlo slab, jasan, vrlo jak itd.).

Numericka skala (Numeric rating scale — NRS)
0 — bez okusa,

6 — vrlo slab okus

7 — slab okus

8 — osjetan okus

9- jasan, upadljiv okus i

10 — vrlo jak okus.

Ocjenjivanje mirisa

Miris ekstrakta odreden je organolepticki na sobnoj temperaturi. Intenzitet mirisa raste s
porastom temperature pa se na visim temperaturama lakse odreduje. Kvaliteta mirisa odreduje

Se opisno, a intenzitet izraZzava brojevima od 6 do 10 pri ¢emu vrijede sljedece relacije:

Numericka skala (Numeric rating scale — NRS)

0 — bez mirisa (okusa),

6 — vrlo slab miris (okus),

7 — slab miris (okus),

8 — osjetan miris (okus),

9 — jasan, upadljiv miris (okus) i
10 — vrlo jak miris (okus).

Obrada rezultata

Dobiveni rezultati obradeni su u programu Microsoft Office Word 2010 pri ¢emu su iskazane

minimalne i maksimalne vrijednosti analiziranih parametara i aritmeticke sredine.
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4.

REZULTATI

4.1. REZULTATI ANALITICKE ANALIZE

a. Osnovni kontrolirani kemijski parametri kvalitete 72 sata nakon prZenja

Tablica 2 Izrac¢un gubitka mase (kava u zrnu)

Uzorak 1. Uzorak 2. Uzorak 3. Uzorak 4.
Vietnam Honduras Brazil Dominikana
ml-m2 ml-m2 ml-m2 ml-m2
GM= x100 GM= x100 GM= x100 GM= x100
ml-m0 ml1-m0 ml-m0 ml-mO0
GM=1,1463% GM=0.6868% GM=0.9790%
GM=1.5395%

Tablica 3 Izrac¢un gubitka mase (mljevena kava)

Uzorak 1. Uzorak 2. Uzorak 3. Uzorak 4.
Vietnam Honduras Brazil Dominikana
ml-m2 ml-m2 ml-m2 ml-m2
GM= x100 GM= x100 GM= x100 GM= x100
ml-m0 ml-m0 ml-m0 ml-m0
GM=1.8810% GM=1.8487% GM=1.1133% GM=1.4095%

Tablica 4 Izracun sadrzaja topljivih tvari

Uzorak 1.
Vietnam

Uzorak 2.
Honduras

Uzorak 3.
Brazil

Uzorak 4.
Dominikana

m(FILTRATA) =

m( ZDJELICA+KAVA,
PRIJE UPARAVANJA) —
m (ZDJELICA+KAVA,
POSLIJE
UPARAVANJA)
m(FILTRATA) =0.1504 g

m(FILTRATA) =

m( ZDJELICA+KAVA,
PRIJE UPARAVANIJA) -
M(ZDJELICA+KAVA,
POSLIJE UPARAVANJA)
m(FILTRATA) =0.1354 g

m(FILTRATA) =

m( ZDJELICA+KAVA,
PRIJE UPARAVANIJA) -
M(ZDJELICA+KAVA,
POSLIJE
UPARAVANJA)
m(FILTRATA) =0.0912 g

m(FILTRATA) =

m( ZDJELICA+KAVA,
PRIJE UPARAVANIJA) -
M(ZDJELICA+KAVA,
POSLIJE
UPARAVANJA)
m(FILTRATA) =0.1326 g
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Tablica 5 Izracun sadrzaja ukupnog pepela

Uzorak 1.
Vietnam

Uzorak 2.
Honduras

Uzorak 3.
Brazil

Uzorak 4.
Dominikana

M(UKUPNI PEPEO) =
M(LONCICA+KAVA, PRIJE
KARBONIZACIE) T
M(LONCICA+KAVA, POSLIJE
KARBONIZACIJE)

MUKUPNI PEPEO) =
M(LONCICA+KAVA, PRIE
KARBONIZACIJE)
M(LONCICA+KAVA, POSLIJE
KARBONIZACIJE)

M(UKUPNI PEPEO) =
M(LONCICA+KAVA, PRIJE
KARBONIZACIJE)
M(LONCICA+KAVA, POSLIJE
KARBONIZACIJE)

M(UKUPNI PEPEO) =
M(LONCICA+KAVA, PRIJE
KARBONIZACIE)
M(LONCICA+KAVA, POSLIJE
KARBONIZACIJE)

P=95,15% P=95,89% P=95,78% P=96,06%
Tablica 6 Izracun topivog pepela u vodi

Uzorak 1. Uzorak 2. Uzorak 3. Uzorak 4.

Vietnam Honduras Brazil Dominikana

M(PEPEO TOPLJIV U VODI) =
M2 (NAKON SUSENJA) T
ML1FILTER PAPIR)

=0.0497 g

M(PEPEO TOPLIIV U VODI) =
M2(NAKON SUSENIA) +

MLFILTER PAPIR)

=0.0494 g

M(PEPEO TOPLJIV U VODI) =
M2(NAKON SUSENJA) T
ML FILTER PAPIR)

=0.0521 g

=0.0638 g

M(pEPEO TOPLIIV U VODI) =
M2 (NAKON SUSENJA) +
M1 (FILTER PAPIR)

Tablica 7 Osnovni pokazatelji kvalitete 72 sata nakon prZenja

Parametar kvalitete | Gubitak | Gubitak Topljive Ukupni pepeo | Topljivi
mase mase tvari pepeo u
Uzorci (zrna) (meljave) vodi
Uzorak 1. Vietnam 1.15% 1.88% 0.1504 g 95,15% 0.0497 ¢
Uzorak 2. Honduras | 1.54% 1.85% 0.1354 ¢ 95,89% 0.0494 g
Uzorak 3. 0.69% 1.11% 0.0912 g 95,78% 0.0521 g
Brazil
Uzorak 4. 0.98% 1.41% 0.1326 g 96,06% 0.0638 g
Dominikana

b. Osnovni kontrolirani kemijski parametri kvalitete nakon 30 dana skladistenja na

zraku
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Tablica 8 Izrac¢un gubitka mase (kava u zrnu)

Uzorak 1. Uzorak 2. Uzorak 3. Uzorak 4.
Vietnam Honduras Brazil Dominikana
ml-m2 ml-m2 ml-m2 ml-m2
GM= x100 GM= x100 GM= x100 GM= x100
ml-m0 ml-m0 ml-m0 ml-m0
GM=1,1463% GM=3.372% GM=0.6868% GM=2,7314%

Tablica 9 Izrac¢un gubitka mase (mljevena kava)

Uzorak 1. Uzorak 2. Uzorak 3. Uzorak 4.
Vietnam Honduras Brazil Dominikana
ml-m2 ml-m2 ml-m2 ml-m2
GM= x100 GM= x100 GM= x100 GM= x100
ml-m0 ml-m0 ml-m0 ml-m0
GM=3,2680% GM=1.8487% GM=1.1133% GM=3.1447%

Tablica 10 lzracun sadrzaja topljivih tvari

Uzorak 1.
Vietnam

Uzorak 2.
Honduras

Uzorak 3.
Brazil

Uzorak 4.
Dominikana

M(FILTRATA) =

m (ZDJELICA+KAVA,
PRIJE UPARAVANJA)
— m ZDJELICA+KAVA,
POSLIJE
UPARAVANJA)
=12.4941 g

M(FILTRATA) =

m( ZDJELICA+KAVA,
PRIJE UPARAVANIJA) -
M(ZDJELICA+KAVA,
POSLIJE UPARAVANJA)
m (FILTRATA) =12.6326

g

M(FILTRATA) =

m( ZDJELICA+KAVA,
PRIJE UPARAVANIJA) -
M(ZDJELICA+KAVA,
POSLIJE UPARAVANJA)
m(FILTRATA) =11.884 g

M(FILTRATA) =

m (ZDJELICA+KAVA,
PRIJE UPARAVANIJA) -
M(ZDJELICA+KAVA,
POSLIJE UPARAVANJA)
m (FILTRATA) =12.8692

g
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Tablica 11 Izrac¢un odredivanje sadrzaja ukupnog pepela

Uzorak 1.
Vietnam

Uzorak 2.
Honduras

Uzorak 3.
Brazil

Uzorak 4.
Dominikana

M(UKUPNI PEPEO) =
M(LONCICA+KAVA, PRIJE
KARBONIZACIJE) -
M(LONCICA+KAVA, POSLIJE
KARBONIZACIJE)

M(UKUPNI PEPEO) =
M(LONCICA+KAVA, PRIE
KARBONIZACIJE)
M(LONCICA+KAVA, POSLIJE
KARBONIZACIJE)

masa pepela

M(UKUPNI PEPEO) =
M(LONCICA+KAVA, PRIJE
KARBONIZACIJE)
M(LONCICA+KAVA, POSLIJE
KARBONIZACIJE)

masa pepela

M(UKUPNI PEPEO) =
M(LONCICA+KAVA, PRIJE
KARBONIZACIE)
M(LONCICA+KAVA, POSLIJE
KARBONIZACIJE)

masa pepela

masa pepela P= x100 |P= x100 |P= x 100
P = e < 100 masa uzorka masa uzorka masa uzorka
masa uzorka P=95.71% P=95.48% P=95.92%
P=95.37%
Tablica 12 Izracun koli¢ine topljivog pepela u vodi
Uzorak 1. Uzorak 2. Uzorak 3. Uzorak 4.
Vietnam Honduras Brazil Dominikana

M(PEPEO TOPLIIV U VODI)
= M2 (NAKON SUSENJA)
+ M1FILTER PAPIR)
M(PEPEO TOPLJIV U VODI)
=0.0713 g

M(PEPEO TOPLIIV U VODI) =
M2(NAKON SUSENJA) T
M1FILTER PAPIR)

M(PEPEO TOPLIIV U VODI)
=0.0786 g

M(PEPEO TOPLIIV U VODI) =
M2NAKON SUSENIA) T
M1FILTER PAPIR)
M(PEPEO TOPLIIV U VODI)

=0.1233 g

M(PEPEO TOPLJIV U VODI) =
M2(NAKON SUSENJA) +
MLFILTER PAPIR)

m(PEPEO TOPLJIV U VODI)
=0.081 g
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Tablica 13 Rezultati osnovnih pokazatelja kvalitete 72 sata nakon przenja i 30. dana nakon

przenja
Kava 72 h Gubitak mase Gubitak mase | Topljive tvari | Ukupni Topljivi
nakon (zrna) (meljave) epeo epeo u vodi
prZenja/ J Pep Pep
uzorci
Vietnam 1.15% 1.88% 0.1504 g 95,15% 0.0497 g
Honduras 1.54% 1.85% 0.1354 g 95,89% 0.0494g |
Brazil 0.69% 1.11% 0.0912 g 95,78% 0.0521 g
Dominikana | 0.98% 1.41% 0.1326 g 96,06% 0.0638 g
Kava 30 dana | Gubitak mase Gubitak mase | Topljive tvari | Ukupni Topljivi
na zraku/ (zrna) (meljave) epeo epeo u vodi
uzorci J bep bep
Vietnam 3,3388% 3,2680% 12.4941 g 9537% | 0.0713g |
Honduras 3.3725% 3,2195% 12.6326 g 95.71% 0.0786 g
Brazil 2,7972% 2,7402% | 11.884¢g 95.48% 0.1233 g
Dominikana | 2,7314% 3.1447% 12.8692 g 95.92% 0.081 g

LEGENDA: Zuto-max. vrijednosti,

Zeleno-min. vrijednosti
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4.2. REZULTATI SENZORSKE ANALIZE

Tablica 14 Rezultati senzorske procjene metodom cupping-a

Miris / Okus | Osjetu | Kiselost | Tijelo Balans Ukupna

aroma ustima ocjena
Viet 72h 7 7 6 6 8,5 8 75
Viet 30d 9 8 6 7 8 7 8
u vrecdici
V 30d 8 75 7 6 7 6 7
vani
H 72h 9 9 9 9 9 8,5 8
nakon
przenja
H 30d u 7,5 7 8 9 8 8 7
vredici
H 30d 7 6 75 6 6 6 7
vani
B 72h 9 8 9 8 8 7 8
nakon
przenja
B 30d u 8,5 7 7,75 7 7,5 8 75
vredici
B 30d 7 6 6 7 7 7 7
vani
D 72h 8,5 8 8 7 8 8 8
nakon
przenja
D 30d u 7,5 75 75 8 7,5 8 75
vrecici
D 30d 6 0 6 8 6,75 75 0
vani
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Skala

0=nije mogude ocijeniti;
6 = dovoljno dobro;

7= dobro;

8= jako dobro;
9= odli¢no;

10 = izvanredno.

Tablica 15 Opisna ocjena cupping-a prema dodijeljenim numerickim vrijednosti ukupne

ocjene
uzorak Vietnam Honduras Brazil Dominikana
skladiStenje
72h nakon Drvenaste note, | Drvenaste note, | Ljesnjak Cokoladne note, pun
prZenja agresivan, okus | note keksa i pun | aroma, pun | okus, malo drvenasta,
kakaa, vi$nje, okus okus, najjaci intenzitet
tezak okusa
30 dana u Note ruma, Limun kiselo, Vodenasto, Kiselina izrazena,
vredici Cokolade, pitko, | vodenasto, bez tijela, manje tijela, izrazena
najbolji uzorak | izrazajna blag okus crna kora, slamnata
kiselost aroma
30 dana na Tesko, prazno, | Travnato, jako | Negativan Najlosija, kiselost
zraku bez tijela, trpko | Kkiselo, smrdi na | naknadni dominira, vodenasta,
i jako kiselo urin okus, bez tijela
Kiselina i
gorcina
izrazene, bez
tijela,
ugljenasto
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Tablica 16 Rezultati senzorske procjene esspress-a

Vietnam 72h Vietnam 30 danau | Vietham 30 dana

nakon prZenja vredici na zraku
Ravnomjernost 6 6 6
Miris/aroma 9 7 6
Okus 8 8 0
Osjet u ustima 7 6 6
Kiselost 9 6 0
Slatkoca 6 6 6
Punocéa 7 7 6
Cistoca okusa 8 6 6
Balans 6 6 6
Ukupna ocjena 8 7 6

Skala

0=nije moguce ocijeniti;
6 = dovoljno dobro;

7= dobro;

8= jako dobro;
9= odli¢no;

10 = izvanredno.
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Tablica 17 Opisna ocjena espresso napitka prema dodijeljenim numerickim vrijednostima

ukupne ocjene

VIETNAM | 72h nakon prZenja 30 dana u vreéici 30 dana na zraku
izgled pjene | kompaktna, pravilna | pjena brzo nestaje, rupa na | nema pjene
sredini

tekstura pun okus, agresivan trpko, rum okus, pitko, vodenasta, tesko,
okus, drvenasto, sporo curi iz aparata prazna tekstura, brze
pravilno curenje iz curi iz aparata
aparata

miris pravilan dobar smrad

kiselina dosta izrazena jako kiselo prekiselo

Ukupan Od sva tri uzorka Trpko, kiselo, 108 izgled Nema pjene,

dojam najbolji, ali da dosta espressa i pjene najkiseliji uzorak,
kiseli smrad

36




5. RASPRAVA

Slabije przena kava proizvod je srednje smedeg zrna suhe povrsine i blagog okusa limuna i
oraSastih plodova, uz odredenu slatko¢u. Srednje przena kava je malo tamnija, masnija i ima
jak, potpun neutralan okus s viSe ravnoteze, vrlo snazne arome, savrSena harmonija slabije i
jace przene kave. JaCe przena kava, najtamnija je i ima izrazito jak okus, idealna za espresso.
Brojevi na pakiranju od 1 do 5 daju informacije o stupnju przenosti pi¢a gdje je 1 najlaksi
stupanj, a 5 najvise prZzena zrna i najjaci okus.

Espresso je koncentriran napitak od kave koja se pripravlja na na¢in koristenja vodene pare i to
je metoda kuhanja kave tako da se koristi visoki tlak i fino zaobljena zrnca kako bi se napravio
mali koncentrirani napitak za nekoliko gutljaja. Za razliku od drugih metoda pripreme kave,
espresso ¢esto sadrzi ve¢u koncentraciju otopljenih tvari. Jedna od karakteristika koja definira
espresso, osim njegovog koncentriranog i sirupastog okusa je gornji sloj pjene poznat kao
krema §to je produkt visokog pritiska ekstrakcijskog procesa.

Organolepticka svojstva kave uvelike ovise o kvaliteti i materijalu pakiranja koji mora zastititi
zrno od prodiranja zraka. U dodiru s kisikom masne kiseline u kavi reagiraju i zrna gube okus
i aromu te se pojavljuje gor¢ina.

Miris se takoder moze koristiti za odredivanje kvalitete kave. U njemu se ne bi smjele osjetiti
pljesnive, kisele 1 uzegle note.

Senzorska kontrola je jedna od posljednjih kontrola koje se provode nad gotovim proizvodom,
pa da bi uspjesnost senzorskih kontrola bila §to veca potrebno je vrsiti kontrolu kvalitete
sirovine od samog pocetka.

Robusta Vietnam, te Arabice Brazil, Honduras i Dominikana vrste su kava koje su koristene u
predmetnom radu. Sve navedene kave potje¢u iz berbe 2020.godine, te su selektirane.
Kemijskim analizama provjerene su kave koje su nakon przenja odlezale 72h, dok se drugim
setom analiza ispitivalo kavu koje je 30 dana odlezala na zraku u uvjetima sobne temperature
od 22°C. Takoder predmetni uzorci kave tajna su recepture przenja jedne od hrvatskih prziona.
U predmetnom radu senzorska analiza provedena je u cupping sustavu ocjenjivanja kave.
Neovisno o ciljevima senzorskog ispitivanja, uvijek je zadatak ocjenjivaca da ocjeni napitak
kave objektivno i izvjesti o stvarnim rezultatima ocjenjivanja bez obzira da li su ovi pozitivni
ili negativni. Spomenuto bi znacilo da se ne analizira da li nam se svida okus kave nego da li u
toj kavi osjetimo odredene parametre propisane pravilnicima Speciality Coffee Association

Cupping Form. Upravo se cupping provodi kao jedini i zadnji relevantni ocjenjiva¢ u svim
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industrijama kave kad je u pitanju okus dobivene i pogodene arome proizvoda kojeg zelimo

plasirati na trziste.

Alat koji je potreban za cupping je bijela porculanska Salica za kavu, posebna Zlica za cupping,
asa vode i ¢asa za ispiranje Zlice. Zlica za kavu je prikazana na slici i mora biti asimetri¢ne
srednje veliCine, vise $ira i malo udubljena.

Cupping metodom s jako dobrim ocjenama ocijenjeni su Vietnam 30 dana u vrecici, Honduras
72h nakon przenja, Brazil 72h nakon przenja i Dominikana 72h nakon przenja dok su ostalim
uzorcima dodijeljene nize ukupne ocjene. Vietnamu 30 dana u vrecici dodijeljena je ukupna
ocjena 8 §to se opisuje; Nhote ruma, cokolade, pitko, najbolji uzorak.

Dominikana 72h nakon przenja je kemijskim analizama takoder pokazala odli¢na svojstva s
najvecom vrijedno$¢u ukupnog pepela sa 96,06% i topljivog pepela u voda od 0.0638 g. dok
Honuras 72h nakon przenja ima najveci gubitak mase kod cijelog zrna od 1.54%. Kod Vietnama
skladistenom 30 dana u vreci je kemijskim analizama utvrden najvec¢i gubitak mase (meljave)
od 3,2680% te najmanje topljivog pepela u vodi od 0.0713 g kao $to se pokazalo i kod
Hondurasa 72h nakon przenja, svega 0.0494 g.

Obzirom na prihvatljiva kemijske svojstva i dobru ocjenu dobivenu cupping metodom odluc¢eno
je upravo uzorke Vietnam-Robusta kave pripremati kao espresso ekstrakt te provesti senzoriku.
Koristeni su uzorci Vietnam 72h nakon przenja, Vietham 30 dana u PVC vreéici i Vietnam 30
dana skladi$ten u rinfuzi na zraku (vani). Senzorski su ocjenjivani navedeni parameti (metode)
te je najveca ukupna ocjena dodijeljena uzorku Vietnam 72h od przenja (8). tj uzorak je opisan;
izgled pjene je kompaktna, pjena je pravilna, tekstura je dobra, punog i agresivnog okusa,
drvenasto te je bilo pravilno curenje iz aparata, zatim miris je svojstven, ali kiselina je dosta
izrazena. Ukupan dojam ekstrakta Vietnam 72h nakon przenja dobiven upotrebom espresso
podvrsti Robusta neocekivan je Kiseliji okus jer Arabica je kava kod koje se u odnosu na
Robustu moze ocekivati blazi okus, manje trpak i gorak, viSe okusa na orasaste plodove i voce.
Robusta je kava s izraZzenim karakterom zemljanog okusa, trpkosti i1 oporosti uz izraZzen kiseli

okus te ju prati i ve¢i udio kofeina.
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6. ZAKLJUCCI

Na temelju dobivenih rezultata istrazivanja i provedene rasprave mogu se izvesti

sljedeci zakljucci:

1. Vrijedno je obratiti paznju na datum przenja kave.

2. Kyvalitetna zrna zadrZavaju sva svoja aromati¢na svojstva ne dulje od mjesec dana
nakon przenja u kvalitetnoj ambalazi koja ne propusta zrak.

3. Datum prZenja mljevene kave je jedna od najbitnijih informacija za senzorskog
analitiCara.

4. Miris se takoder moze koristiti za odredivanje kvalitete kave.

5. Ekstrakt uzorka Vietham —Robusta 72h nakon przenja dobiven upotrebom espresso
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Specialty Coffee Association
Arabica Cupping Form
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