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1 UVOD

Potravinarsky priemysel produkuje znacné mnozstvo odpadovych produktov, s ktorymi je potrebné nakladat tak, aby sa znizil ich negativny
vplyv na zivotné prostredie (Angeloni et al. 2021). Medzi takéto odvetvia potravinarskeho priemyslu patri aj kavovy priemysel, ktory rocne
produkuje viac ako 2 miliardy bio odpadu, ktory vznika pri osetreni a spracovani kavovych zfn ako aj pri samotnej priprave kavy. Kava
obsahuje viac ako 500 r6znych zlucenin a okrem povzbudzujucich ucinkov, ktoré prinasa vdaka kofeinu, obsahuje aj mnozstvo fenolickych
latok, spomedzi ktorych je najviac zastupena kyselina chlorogenova. Pritomnost tychto latok je spojend s ich antioxidaénym udcéinkom a
pozitivnym vplyvom proti oxidativnemu stresu (Boyadzhieva et al. 2018). Antioxidacna aktivita vSak zavisi na viacerych faktoroch akymi su
napriklad spb6sob pripravy alebo druh kavy. Tato praca sa zaobera zmenami antioxidacnej kapacity kavového légru po réznych metodach

pripravy kavy.

y. MATERIAL A METODIKA

Na pripravu vzoriek kavového ldgru bola pouzita kdva, zmes arabiky a robusty — dark roast, zakipena v obchodnom retazci v Brne, CR. Kavovy
|6ger bol ziskany po priprave kavy nasledujucimi spésobmi: Cold brew, French Press, Filtrovana (V60 filter), Zalievana. Ziskany loger bol
vysuseny pri 105 °C, po dobu 12 hodin. Nasledne boli pripravené extrakty pridanim roztoku ethanol:voda v pomere 1:1, ktoré boli po priprave
umiestnené do ultrazvukovej vodnej kupele, a po 30 minutach prefiltrované cez striekackové filtre. Obsah polyfenolov (TPC), bol stanoveny
metddou Folin-Ciocalteu a antioxidacna aktivita metodami CUPRAC a FRAP spektrofotometricky.

Obrazok 1: Priprava extraktov.

3 VYSLEDKY

Tabulka 1: Vvsledky analvz antioxidaénych aktivit (CUPEAC, FRAP) a celkovy obsah
polyftenolov u vzoriek kavoveho logr.

Vyorka CUPERAC FRAP | TPC
Trolox (nmol/g) Trolox (nmol/g) (kyselina galova mg/g)
Kontrola 348,573 £ 77,3942 222 585 £ 53592 43,768 £ 10,0732
Zalievana 133,820+ 3 177" 52.07 £ 0,923t 11.870 £ 0,123P
Cold brew 139,724+ 1.147¢ 79544 £ 0. 521¢ 17.200 £ 0,034¢
Filtrovana (V60) 93.834 + (,0894 36,678 + 0,3324 8,719 = 0,004¢
French press 84.092 + 12 2694 36,634 +£1.3834 8.676 = 0,097¢

rozdielne horné indexy znazorfing &tatisticky vznamné rozdiely (p < 0.05) v ramci stlpea

4 DISKUSIA 5 ZAVER

Najvyssie hodnoty antioxidacnej aktivity boli zaznamenané vo vzorke Cold brew, co Na zaklade merani bolo zistené, ze kavovy léger predstavuje cenny
bolo potvrdené oboma zvolenymi metodami CUPRAC a FRAP. S tymito hodnotami zdroj bioaktivnych zlucenin, na ktorych obsah ma vsak znacny vplyv
suvisia taktiez hodnoty celkového obsahu polyfenolov vo vzorke Cold brew, kde aj sposob pripravy kavy. Kavovy logr predstavuje komoditu s velkym
bolo ich mnozstvo najvyssie, a to z dovodu ich znizenej extrakcnej schopnosti potencialom, ktora stoji za dalsie skumanie.

do kavy. Autori studii tiez uvadzaju, ze pri priprave kavy horucou vodou dochadza
k vyssej extrakcii bioaktivnych latok v porovnani s vodou studenou.
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