
KAVAKAVA



ZGODOVINA KAVEZGODOVINA KAVE
ZgodovinaZgodovina

 
kavekave

 
oz. oz. kavnegakavnega

 
napitkanapitka

 
segasega

 
v v ččasas

 nastankanastanka
 

prvihprvih
 

civilizacijcivilizacij. . RastlinaRastlina
 

kavekave
 

izviraizvira
 

iziz
 abesinskeabesinske

 
pokrajinepokrajine

 
KaffaKaffa, , vendarvendar

 
stasta

 
rastlinarastlina

 
in in 

napiteknapitek
 

imeime
 

dobiladobila
 

popo
 

arabskiarabski
 

besedibesedi
 

""qahwaqahwa", ", 
karkar

 
pomenipomeni

 
rastlinskirastlinski

 
napiteknapitek. . KavoKavo

 
so v so v arabskiharabskih

 dedežželahelah
 

pripravljalipripravljali
 

nana
 

razlirazliččnene
 

nanaččineine
 

žžee
 

zelozelo
 dolgodolgo, , predenpreden

 
so so jojo

 
v 16. v 16. stoletjustoletju

 
skoziskozi

 
pristanipristaniššččii

 
v v 

BenetkahBenetkah
 

in in MarsejuMarseju
 

prviprvičč
 

prinesliprinesli
 

v v EvropoEvropo. Na . Na 
staremstarem

 
kontinentukontinentu

 
pa se je pa se je napiteknapitek

 
dokondokonččnono

 uveljaviluveljavil
 

ššeleele
 

popo
 

letuletu
 

1683, 1683, koko
 

so so poraporažženieni
 

TurkiTurki
 

popo
 obleganjuobleganju

 
DunajaDunaja

 
pustilipustili

 
nana

 
bojibojiššččuu

 
velikoveliko

 
kolikoliččinoino

 kavekave, , kiki
 

so so jojo
 

AvstrijciAvstrijci
 

s s pridompridom
 

uporabiliuporabili. . IzIz
 AvstrijeAvstrije

 
se je se je navadanavada

 
pitjapitja

 
kavekave

 
razrazšširilairila

 
popo

 
vsejvsej

 EvropiEvropi
 

in in kasnejekasneje
 

popo
 

vsemvsem
 

svetusvetu..



PORABA KAVEPORABA KAVE

Danes je kava Danes je kava drugidrugi
 

najpomembnejnajpomembnejššii
 

artikelartikel
 mednarodnegamednarodnega

 
trgovanjatrgovanja

 
takojtakoj

 
zaza

 
naftonafto. . 

NajpomembnejNajpomembnejššee
 

proizvajalkeproizvajalke
 

surovesurove
 

kavekave
 

so so 
tropsketropske

 
drdržžaveave

 
AmerikeAmerike, , AfrikeAfrike

 
in in AzijeAzije

 ((BrazilijaBrazilija, , KolumbijaKolumbija, , SlonokoSlonokoššččenaena
 
obalaobala, , 

KamerunKamerun, , IndonezijaIndonezija
 

...), ...), najvenajveččjiji
 

potropotroššnikiniki
 

kavekave
 pa so pa so SkandinavciSkandinavci

 
((ččezez

 
10 kg 10 kg surovesurove

 
kavekave

 
nana

 prebivalcaprebivalca
 

nana
 

letoleto), ), sledijosledijo
 

drdržžaveave
 

zahodnezahodne
 

EvropeEvrope
 in in severneseverne

 
AmerikeAmerike

 
((odod

 
3 kg do 8 kg 3 kg do 8 kg surovesurove

 
kavekave

 nana
 

prebivalcaprebivalca
 

nana
 

letoleto) ) terter
 

srednjasrednja
 

AmerikaAmerika, , 
AvstralijaAvstralija

 
in in drugedruge

 
drdržžaveave

 
((odod

 
1 kg do 3 kg 1 kg do 3 kg surovesurove

 kavekave
 

nana
 

prebivalcaprebivalca
 

nana
 

letoleto).).



http://www.nationalgeographic.com/coffee/ax/frame.html

http://www.nationalgeographic.com/coffee/ax/frame.html


KOFEINKOFEIN



OBIRANJE KAVEOBIRANJE KAVE
••

 
Arabika (Arabika (CoffeaCoffea arabicaarabica) in ) in 
robustarobusta

 
((CoffeaCoffea canephoracanephora))

••
 

letna svetovna proizvodnja letna svetovna proizvodnja 
preko 8 milijonov tonpreko 8 milijonov ton

••
 

obiranje zrelih jagod enkrat obiranje zrelih jagod enkrat 
letno, ponekod dvakratletno, ponekod dvakrat

••
 

enakomerna in primerna enakomerna in primerna 
zrelost plodov definira zrelost plodov definira 
kakovost konkakovost konččnega izdelkanega izdelka

••
 

razlirazliččni postopki ni postopki 
odstranjevanja mesokarpa in odstranjevanja mesokarpa in 
eksokarpaeksokarpa

••
 

selekcioniranje in selekcioniranje in 
kategorizacija zelenih kavnih kategorizacija zelenih kavnih 
zrnzrn



KAVAKAVA

http://www.youtube.com/watch?v=DYsWECLaakI

http://www.youtube.com/watch?v=DYsWECLaakI


KAVAKAVA
Structure of coffee berry Structure of coffee berry 

and beans:and beans:
11:center cut:center cut,,
2:bean (endosperm)2:bean (endosperm),,
3: silver skin (3: silver skin (testatesta, , 

epidermis),epidermis),
4: parchment (hull, 4: parchment (hull, 

endocarp)endocarp),,
5: pectin layer5: pectin layer,,
6: pulp (6: pulp (mesocarpmesocarp)),,
7: outer skin (7: outer skin (pericarppericarp, , 

exocarpexocarp))



PRIPRAVA SUROVE KAVEPRIPRAVA SUROVE KAVE
ObiranjeObiranje

 
kavekave

 
potekapoteka

 
vsevse

 
letoleto, , sajsaj

 
zaradizaradi

 
ugodnihugodnih

 klimatskihklimatskih
 
razmerrazmer

 
rastlinarastlina

 
obrodiobrodi

 
ciklicikliččnono, , 

odvisnoodvisno
 

odod
 

dedežževnihevnih
 

dob. dob. ZorenjeZorenje
 

odod
 

cvetacveta
 

do do 
zrelegazrelega

 
ploduplodu

 
trajatraja

 
priblipribližžnono

 
sedemsedem

 
mesecevmesecev, , takotako

 dada
 

se se lahkolahko
 

zgodizgodi, , dada
 

nana
 

istiisti
 

vejiveji
 

rastejorastejo
 

cvetovicvetovi, , 
nezrelinezreli

 
in in prezreliprezreli

 
plodoviplodovi. . ZaradiZaradi

 
tegatega

 
je je zaza

 ustreznoustrezno
 

kakovostkakovost
 

surovesurove
 

kavekave
 

zelozelo
 

pomembenpomemben
 nanaččinin

 
obiranjaobiranja, , kiki

 
najnaj

 
bi bi zagotavljalzagotavljal, , dada

 
bodobodo

 obraniobrani
 

plodoviplodovi
 

ččimim
 

boljbolj
 

enakomernoenakomerno
 

zrelizreli. . 
Po Po obiranjuobiranju

 
plodovplodov

 
lahkolahko

 
potekapoteka

 
pripravapriprava

 
surovesurove

 kavekave
 

nana
 

dvadva
 

nanaččinaina: : suhisuhi
 

in in mokrimokri
 

postopekpostopek. . PriPri
 suhemsuhem

 
postopkupostopku

 
kavnekavne

 
plodoveplodove

 
najprejnajprej

 
vevečč

 
dnidni

 susuššijoijo
 

nana
 

soncusoncu, , natonato
 

s s posebnoposebno
 

napravonapravo
 

loloččijoijo
 lupinolupino

 
in in zrnazrna, , nakarnakar

 
zrnazrna

 
sortirajosortirajo

 
popo

 
velikostivelikosti. . 

TakoTako
 

pridobljenipridobljeni
 

surovisurovi
 

kavikavi
 

pravijopravijo
 

naravnanaravna
 

aliali
 neoprananeoprana

 
kava.kava.





PRIPRAVA SUROVE KAVEPRIPRAVA SUROVE KAVE

MokriMokri
 

postopekpostopek
 

pripravepriprave
 

surovesurove
 

kavekave
 

je je zapletenejzapletenejššii
 in in dradražžjiji, , vendarvendar

 
je je takotako

 
pripravljenapripravljena

 
kava kava viviššjeje

 kvalitetekvalitete
 

in in boljbolj
 

homogenahomogena
 

kotkot
 

kava kava pripravljenapripravljena
 

s s 
suhimsuhim

 
postopkompostopkom. . ŠŠee

 
svesvežžimim

 
kavnimkavnim

 
plodovomplodovom

 loloččijoijo
 

lupinolupino
 

in in zrnazrna, , natonato
 

zrnazrna
 

v v velikihvelikih
 

bazenihbazenih
 namakajonamakajo

 
v v vodivodi

 
dvadva

 
do tri do tri dnidni, , kjerkjer

 
potekapoteka

 fermentacijafermentacija, s , s ččimerimer
 

odstranijoodstranijo
 

ostankeostanke
 

svesvežžee
 lupine. lupine. PriPri

 
nekaterihnekaterih

 
vrstahvrstah

 
kavekave

 
fermentacijafermentacija

 povzropovzroččii
 

spremembospremembo
 

oz. oz. izboljizboljššanjeanje
 

aromatiaromatiččnihnih
 sestavinsestavin. Po . Po fermentacijifermentaciji

 
zrnazrna

 
operejooperejo

 
in in izloizloččijoijo

 premalopremalo
 

zrelazrela
 

zrnazrna, , temutemu
 

pa pa sledisledi
 

susuššenjeenje
 

in in 
odstranjevanjeodstranjevanje

 
fine fine ovojniceovojnice

 
zrnazrna. . TakoTako

 
pripravijopripravijo

 opranooprano
 

surovosurovo
 

kavokavo..



PRIPRAVA PRAPRIPRAVA PRAŽŽENE MLETE ENE MLETE 
KAVEKAVE

PraPražženaena
 

mletamleta
 

kava, kava, kiki
 

je je pripravljenapripravljena
 

zaza
 

pripravopripravo
 napitkanapitka, je , je najpogostejenajpogosteje

 
memeššanicaanica

 
razlirazliččnihnih

 
tipovtipov

 kavekave
 

((lahkolahko
 

tuditudi
 

desetdeset
 

aliali
 

vevečč
 

tipovtipov). ). OsnovniOsnovni
 

vrstivrsti
 kavekave

 
stasta

 
CoffeaCoffea arabicaarabica (kava Arabica) in (kava Arabica) in CoffeaCoffea 

canephoracanephora ((imenovanaimenovana
 

tuditudi
 

kava Robusta). kava Robusta). ZaradiZaradi
 razlirazliččnihnih

 
podropodroččijij

 
pridelavepridelave

 
kavekave

 
in in razlirazliččnihnih

 drugihdrugih
 

vrstvrst
 

kavekave
 

((manjmanj
 

pomembnihpomembnih), je ), je potrebnopotrebno
 predpred

 
prapražženjemenjem

 
pripravitipripraviti

 
ustreznoustrezno

 
memeššanicoanico

 surovesurove
 

kavekave, , kiki
 

bobo
 

popo
 

prapražženjuenju
 

odgovarjalaodgovarjala
 zahtevamzahtevam

 
kupcakupca. . MoMožžnono

 
je je tuditudi

 
prapražženjeenje

 posameznihposameznih
 

tipovtipov
 

kavekave
 

in in kasnejkasnejššee
 

memeššanjeanje, , 
vendarvendar

 
je je prapražženjeenje

 
žžee

 
pripravljenihpripravljenih

 
memeššanicanic

 standardenstandarden
 

postopekpostopek..





PRIPRAVA PRAPRIPRAVA PRAŽŽENE MLETE ENE MLETE 
KAVEKAVE

••
 

PraPražženjeenje
 

potekapoteka
 

v v rotirajorotirajoččihih
 

prapražžilcihilcih
 

pripri
 temperaturitemperaturi

 
do 230do 230°°C C priblipribližžnono

 
15 15 minutminut. Med . Med 

prapražženjemenjem
 

potekajopotekajo
 

v v zrnihzrnih
 

kavekave
 

vsevse
 

fizikalnefizikalne
 

in in 
kemikemiččnene

 
spremembespremembe, , kiki

 
dajejodajejo

 
kavikavi

 
znaznaččilenilen

 
izgledizgled

 in in aromoaromo. Na . Na koncukoncu
 

prapražženjaenja
 

se v se v prapražžilecilec
 

vbrizgavbrizga
 dolodoloččenoeno

 
kolikoliččinoino

 
vodevode, , kiki

 
kavinakavina

 
zrnazrna

 
hitrohitro

 
ohladiohladi

 ((dada
 

se se prapražženjeenje
 

ustaviustavi) in ) in reguliraregulira
 

kolikoliččinoino
 

vodevode
 

v v 
prapražženieni

 
kavikavi. . NatoNato

 
prapražženaena

 
zrnazrna

 
stresejostresejo

 
nana

 perforiranoperforirano
 

sitosito, , kjerkjer
 

toktok
 

hladnegahladnega
 

zrakazraka
 

kavokavo
 ohladiohladi

 
do do koncakonca. . SlediSledi

 
mletjemletje

 
kavekave

 
nana

 veveččstopenjskihstopenjskih
 

mlinihmlinih
 

((pripri
 

tem se kava tem se kava tuditudi
 razplinirazplini), ), sejanjesejanje

 
in in pakiranjepakiranje

 
v v ustreznoustrezno

 embalaembalažžoo..





KAVAKAVA



PAKIRANJE PAKIRANJE 
KAVEKAVE

NaNaččini pakiranja kave:ini pakiranja kave:
••

 
pakiranje v embalapakiranje v embalažžo o 
prepustno za pline in vlago,prepustno za pline in vlago,

••
 

pakiranje v zrapakiranje v zraččno atmosfero,no atmosfero,
••

 
vakuumsko pakiranje,vakuumsko pakiranje,

••
 

pakiranje v modificirano pakiranje v modificirano 
atmosfero,atmosfero,

••
 

pakiranje z nadpritiskom.pakiranje z nadpritiskom.



PAKIRANJE KAVEPAKIRANJE KAVE



PRIPRAVA KAVNEGA NAPITKAPRIPRAVA KAVNEGA NAPITKA
OsnovaOsnova

 
pripravepriprave

 
kavnegakavnega

 
napitkanapitka

 
je je memeššanjeanje

 
mletemlete

 prapražženeene
 

kavekave
 

in in vrelevrele
 

vodevode. V . V grobemgrobem
 

loloččimoimo
 

dvadva
 principaprincipa

 
pripravepriprave

 
kavekave: : maceracijamaceracija

 
((namakanjenamakanje

 aliali
 

razmehrazmehččanjeanje
 

z z vodovodo) in ) in perkolacijaperkolacija
 

((precejanjeprecejanje, , 
pronicanjepronicanje

 
in in filtriranjefiltriranje). V ). V vrovroččii

 
vodivodi

 
se se takotako

 izluizlužžijoijo
 

topnetopne
 

in in hlapnehlapne
 

sestavinesestavine
 

prapražženeene
 

kavekave, , kiki
 dajejodajejo

 
napitkunapitku

 
znaznaččilenilen

 
vonjvonj, , okusokus

 
in in aromoaromo. . 

ZnanihZnanih
 

je je vevečč
 

nanaččinovinov
 

pripravepriprave
 

kavnegakavnega
 

napitkanapitka
 in in zaza

 
vsakegavsakega

 
odod

 
njihnjih

 
so so znaznaččilneilne

 
dolodoloččeneene

 
lastnostilastnosti

 ((nprnpr. . pripri
 

espresso je espresso je zaradizaradi
 

krajkrajššegaega
 
ččasaasa

 ekstrakcijeekstrakcije
 

vsebnostvsebnost
 

kofeinakofeina
 

9090--150 mg 150 mg nana
 skodelicoskodelico, , pripri

 
drugihdrugih

 
nanaččinihinih

 
pripravepriprave

 
pa pa tuditudi

 
do do 

300 mg 300 mg nana
 

skodelicoskodelico). ). RazRazšširjenostirjenost
 

nekeganekega
 

nanaččinaina
 pripravepriprave

 
kavnegakavnega

 
napitkanapitka

 
je je posledicaposledica

 zgodovinskihzgodovinskih
 

in in sociolosociološškihkih
 

faktorjevfaktorjev
 

dolodoloččenegaenega
 okoljaokolja. . 



PRIPRAVA KAVNEGA NAPITKAPRIPRAVA KAVNEGA NAPITKA
TurTuršškoko

 

kavokavo

 

pripravljamopripravljamo

 

takotako, , dada

 

v v posodoposodo

 

z z vrelovrelo

 

vodovodo

 

vsujemovsujemo

 
primernoprimerno

 

kolikoliččinoino

 

finofino

 

mletemlete

 

kavekave; ; ekstrakcijaekstrakcija

 

topnihtopnih

 

snovisnovi

 

potekapoteka

 
med med popoččasnimasnim

 

usedanjemusedanjem

 

grobihgrobih

 

delcevdelcev

 

nana

 

dnodno

 

posodeposode. . TakoTako

 
pripravljenpripravljen

 

kavnikavni

 

napiteknapitek

 

dekantiramodekantiramo, , nana

 

dnudnu

 

posodeposode

 

ostaneostane

 
usedlinausedlina..

Espresso kava je Espresso kava je optimalneoptimalne

 

kvalitetekvalitete, , ččee

 

upoupošštevamotevamo

 

naslednjenaslednje

 

faktorjefaktorje: : 
vodavoda, , kiki

 

prehajaprehaja

 

skoziskozi

 

plastplast

 

kavekave

 

moramora

 

imetiimeti

 

9090±±55°°C in 9C in 9±±2 2 barabara

 

tlakatlaka. . 
KoliKoliččinaina

 

kavekave

 

zaza

 

priblipribližžnono

 

30 30 mililitrovmililitrov

 

napitkanapitka

 

je 6,5je 6,5±±1,5 1,5 gramagrama. . 
GranulacijaGranulacija

 

kavekave

 

moramora

 

bitibiti

 

taka, taka, dada

 

je je ččasas

 

prehodaprehoda

 

vodevode

 

skoziskozi

 

plastplast

 
kavekave

 

3030±±5 5 sekundsekund. . VseVse

 

to se to se dogajadogaja

 

v espresso v espresso aparatuaparatu..
Filter kava je Filter kava je pripravljenapripravljena

 

takotako, , dada

 

srednjesrednje

 

grobogrobo

 

mletomleto

 

kavokavo, , kiki

 

je je nasutanasuta

 
nana

 

papirnipapirni

 

aliali

 

tekstilnitekstilni

 

filter filter stostožčžčasteaste

 

oblikeoblike, , prelijemoprelijemo

 

z z vrelovrelo

 

vodovodo. . 
VodaVoda

 

zaradizaradi

 

gravitacijegravitacije

 

pronicapronica

 

skoziskozi

 

mletomleto

 

kavokavo; ; kavnikavni

 

napiteknapitek

 

se se 
zbirazbira

 

v v posodiposodi

 

pod pod filtromfiltrom..
LonecLonec

 

zaza

 

pripravopripravo

 

espressoespresso--mokamoka

 

kavekave

 

((kafetjerakafetjera) je ) je sestavljensestavljen

 

iziz

 

trehtreh

 
medsebojnomedsebojno

 

povezanihpovezanih

 

posodposod. . VodaVoda, , natonatoččenaena

 

v v spodnjispodnji

 

del del posodeposode, se , se 
ob ob vretjuvretju

 

spreminjaspreminja

 

v v paroparo, , kiki

 

se se dvignedvigne

 

pod pod pritiskompritiskom

 

in in prehajaprehaja

 

skoziskozi

 
srednjisrednji

 

filtrskifiltrski

 

vlovložžekek, , napolnjennapolnjen

 

z z mletomleto

 

kavokavo. Para in . Para in vodavoda

 
nadaljujetanadaljujeta

 

pot pot navzgornavzgor; ; kavnikavni

 

napiteknapitek

 

se se zbirazbira

 

v v zgornjizgornji

 

posodiposodi. . 
ObstajajoObstajajo

 

ššee

 

drugadrugaččnini, , pripri

 

nasnas

 

manjmanj

 

znaniznani

 

nanaččiniini

 

pripravepriprave

 

kavnegakavnega

 
napitkanapitka: : najstarejnajstarejššii

 

nanaččinin

 

s s prelivanjemprelivanjem, , metodametoda

 

perkolatorperkolator, , metodametoda

 
""MeliorMelior" in " in sevedaseveda

 

pripravapriprava

 

instant instant kavnegakavnega

 

napitkanapitka. . 









KEMIJSKA SESTAVA KAVEKEMIJSKA SESTAVA KAVE
KemijskaKemijska

 
sestavasestava

 
surovesurove

 
kavekave

 
je je zelozelo

 
kompleksnakompleksna, , 

odvisnaodvisna
 
predvsempredvsem

 
odod

 
vrstevrste

 
kavekave. . OsnovneOsnovne

 sestavinesestavine
 

surovesurove
 

kavekave
 

so so ogljikoviogljikovi
 

hidratihidrati
 

(mono, (mono, 
didi--

 
in in polisaharidipolisaharidi), ), aminokislineaminokisline

 
in in proteiniproteini, , lipidilipidi, , 

organskeorganske
 

kislinekisline, , anorganskeanorganske
 

soli in soli in nekaterenekatere
 specifispecifiččnene

 
spojinespojine

 
((alkaloidialkaloidi, , fenolnefenolne

 
kislinekisline

 razlirazliččnihnih
 

strukturstruktur
 

in in drugedruge).).
PriPri

 
prapražženjuenju

 
kavekave

 
pripri

 
temperaturahtemperaturah

 
180180--230230°°C C 

prihajaprihaja
 
zaradizaradi

 
reakcijreakcij

 
kemijskekemijske

 
razgradnjerazgradnje, , 

pirolizepirolize, , kondenzacijekondenzacije
 
in in polimerizacijepolimerizacije

 
do do 

kvantitativnihkvantitativnih
 

in in kvalitativnihkvalitativnih
 

spremembsprememb
 

sestavinsestavin
 surovesurove

 
kavekave. . TvoriTvori

 
se se velikoveliko

 
šštevilotevilo

 
novihnovih

 
spojinspojin, , 

med med njiminjimi
 

tuditudi
 

specifispecifiččnihnih
 

sestavinsestavin
 

barvebarve, , vonjavonja
 

in in 
okusaokusa

 
in in vsakavsaka

 
nana

 
svojstvensvojstven

 
nanaččinin

 
vplivavpliva

 
nana

 senzorisenzoriččnene
 

lastnostilastnosti
 

kavinegakavinega
 

napitkanapitka. . 





SPREMEMBE V KAVI MED SPREMEMBE V KAVI MED 
PRAPRAŽŽENJEMENJEM

Med Med prapražženjemenjem
 

potekajopotekajo
 

v v kavnihkavnih
 

zrnihzrnih
 

fizikalnefizikalne
 

in in kemijskekemijske
 spremembespremembe, , kiki

 
so med so med sebojseboj

 
povezanepovezane

 
terter

 
s s senzorisenzoriččneganega

 
in in 

tehnolotehnološškegakega
 

vidikavidika
 

izjemnoizjemno
 

pomembnepomembne. . OsnovneOsnovne
 

fizikalnefizikalne
 spremembespremembe

 
so: so: 

••
 

spremembespremembe
 

barvebarve
 

odod
 

zelenkastozelenkasto--rumenerumene
 

barvebarve
 

surovesurove
 

kavekave
 do do razlirazliččnihnih

 
intenzitetintenzitet

 
temnetemne

 
oz. oz. rjaverjave

 
aliali

 
ččrnerne

 
barvebarve

 prapražženeene
 

kavekave. . BarvaBarva
 

je je tesnotesno
 

povezanapovezana
 

z z ostalimiostalimi
 spremembamispremembami

 
med med prapražženjemenjem

 
in je in je merilomerilo

 
stopnjestopnje

 prapražženjaenja,,
••

 
spremembespremembe

 
celiceliččnene

 
strukturestrukture

 
v v kavnihkavnih

 
zrnihzrnih

 
povzropovzroččii

 povepoveččanan
 

pritiskpritisk
 

vodnihvodnih
 

par in COpar in CO22

 

v v notranjostinotranjosti
 

celicecelice; ; 
celicecelice

 
ekspandirajoekspandirajo, , celiceliččnene

 
stenestene

 
postanejopostanejo

 
krhkekrhke

 
in in 

popokajopopokajo, , takotako
 

dada
 

iziz
 

celicecelice
 

uhajajouhajajo
 

pliniplini
 

in in hlapnehlapne
 komponentekomponente, , zaradizaradi

 
zvizviššanegaanega

 
pritiskapritiska

 
se se iziz

 
celicecelice

 
izloizloččijoijo

 tuditudi
 

oljaolja,,
••

 
spremembasprememba

 
((zmanjzmanjššanjeanje) ) gostotegostote

 
in in povepoveččanjeanje

 
volumnavolumna

 kavnihkavnih
 

zrnzrn
 

(do 60 %).(do 60 %).



SPREMEMBE V KAVI MED SPREMEMBE V KAVI MED 
PRAPRAŽŽENJEMENJEM

PraktiPraktiččnono
 
vsevse

 
kemijskekemijske

 spojinespojine
 

surovesurove
 

kavekave
 

so med so med 
prapražženjemenjem

 
podvrpodvržženeene

 spremembamspremembam. . ZaZa
 

nekaterenekatere
 so so tete

 
spremembespremembe

 
relativnorelativno

 majhnemajhne, , zaza
 

drugedruge
 obseobsežžnejnejššee, , nekaterenekatere
 spojinespojine

 
pa med pa med prapražženjemenjem

 praktipraktiččnono
 

izginejoizginejo,,
 

pripri
 

tem tem 
pa se pa se tvoritvori

 
velikoveliko

 
šštevilotevilo

 novihnovih
 

kemijskihkemijskih
 

spojinspojin, , kiki
 v v veveččjiji

 
aliali

 
manjmanjššii

 
merimeri

 vplivajovplivajo
 
nana

 
senzorisenzoriččnene

 lastnostilastnosti
 
prapražženeene

 
kavekave. . 

MnogeMnoge
 

so so žžee
 

identificiraliidentificirali, , 
vendarvendar

 
ššee

 
zdalezdalečč

 
ne ne vsehvseh. . 



SPREMEMBE V KAVI MED SPREMEMBE V KAVI MED 
PRAPRAŽŽENJEMENJEM

KemijskeKemijske
 

spremembespremembe
 

so:so:
••

 
neznatnoneznatno

 
zniznižžanjeanje

 
vsebnostivsebnosti

 
kofeinakofeina

 
zaradizaradi

 
sublimacijesublimacije,,

••
 

razgradnjarazgradnja
 

trigonelinatrigonelina
 

in in tvorbatvorba
 

heterocikliheterocikliččnihnih
 

aromatiaromatiččnihnih
 spojinspojin

 
in in vitaminavitamina

 
niacinniacin,,

••
 

razgradnjarazgradnja
 

aminokislinaminokislin
 

s s sprosproššččanjemanjem
 

COCO22

 

terter
 

tvorbotvorbo
 

hlapnihhlapnih
 aromatiaromatiččnihnih

 
spojinspojin,,

••
 

postopnapostopna
 

razgradnjarazgradnja
 

klorogenskihklorogenskih
 

kislinkislin
 

s s tvorbotvorbo
 

hlapnihhlapnih
 aromatiaromatiččnihnih

 
spojinspojin, , polimernihpolimernih

 
snovisnovi

 
((melanoidinovmelanoidinov) in ) in

 
 

sprosproššččanjemanjem
 

COCO22

 

,,
••

 
postopnapostopna

 
spremembasprememba

 
ogljikovihogljikovih

 
hidratovhidratov

 
v v topnetopne

 polisaharidepolisaharide, , oligosaharideoligosaharide, , monosaharidemonosaharide
 

in in polimernepolimerne
 

rjaverjave
 snovisnovi

 
((melanoidinimelanoidini

 
in in karamelkaramel)),,

••
 

razgradnjarazgradnja
 

saharozesaharoze
 

s s tvorbotvorbo
 

hlapnihhlapnih
 

spojinspojin
 

in in karamelakaramela,,
••

 
migracijamigracija

 
lipidovlipidov

 
iziz

 
celiccelic

 
nana

 
povrpovrššinoino, , povepoveččaa

 
se se kolikoliččinaina

 prostihprostih
 

mamaššččobnihobnih
 

kislinkislin..



SPECIFISPECIFIČČNE SPOJINE PRANE SPOJINE PRAŽŽENE ENE 
KAVEKAVE

MehanizmiMehanizmi
 

tvorbetvorbe
 

barvnihbarvnih
 

in in aromatskiharomatskih
 

snovisnovi
 

v v 
prapražženieni

 
kavikavi

 
so so izjemnoizjemno

 
zapletenizapleteni, , polegpoleg

 
tegatega

 
pa je pa je 

med med posameznimiposameznimi
 
mehanizmimehanizmi

 
in in njihoviminjihovimi

 produktiprodukti
 
prisotnihprisotnih

 
ššee

 
ogromnoogromno

 
interakcijinterakcij. . 

KaramelizacijaKaramelizacija
 

ogljikovihogljikovih
 

hidratovhidratov, , MaillardovaMaillardova
 reakcijareakcija

 
((kondenzacijakondenzacija

 
in in polimerizacijapolimerizacija

 produktovproduktov
 

degradacijedegradacije
 

saharidovsaharidov
 

in in proteinovproteinov
 

terter
 kislinkislin

 
in in fenolovfenolov), ), StreckerjevaStreckerjeva

 
razgradnjarazgradnja, , 

razgradnjarazgradnja
 
posameznihposameznih

 
aminokislinaminokislin

 
((posebnoposebno

 aminokislinaminokislin
 

z z žžveplomveplom, , hidroksilnihhidroksilnih
 

aminokislinaminokislin
 

in in 
prolinaprolina), ), razgradnjarazgradnja

 
trigonelinatrigonelina

 
in in fenolnihfenolnih

 
kislinkislin, , 

v manjv manjšši meri tudi razgradnja mai meri tudi razgradnja maššččob, interakcije ob, interakcije 
med vmesnimi razgradnimi produktimed vmesnimi razgradnimi produkti

 
terter

 
drugedruge

 
so so 

osnovneosnovne
 

reakcijereakcije
 

tvorbetvorbe
 

barvnihbarvnih
 

in in aromatskiharomatskih
 snovisnovi..







SPECIFISPECIFIČČNE SPOJINE PRANE SPOJINE PRAŽŽENE ENE 
KAVEKAVE

VeljaVelja
 

splosploššnono
 

mnenjemnenje, , dada
 

so so aromatiaromatiččnene
 

snovisnovi
 

predvsempredvsem
 spojinespojine

 
manjmanjššihih

 
molekulskihmolekulskih

 
masmas, , zatozato

 
v v literaturiliteraturi

 
ravnoravno

 hlapnimhlapnim
 
komponentamkomponentam

 
aromearome

 
posveposveččajoajo

 
najvenajvečč

 pozornostipozornosti. . VendarVendar
 

moramomoramo
 

pripri
 

ocenjevanjuocenjevanju
 

okusaokusa
 

in in 
vonjavonja

 
upoupošštevatitevati

 
tuditudi

 
tistetiste

 
snovisnovi, , kiki

 
povzropovzroččajoajo

 
kislostkislost, , 

grenkobogrenkobo
 

in in okusokus
 

popo
 

prapražženemenem
 

v v kavinemkavinem
 

napitkunapitku..



HLAPNE HLAPNE 
SNOVI KAVESNOVI KAVE

KljubKljub
 

temutemu, , dada
 

hlapnehlapne
 aromatskearomatske

 
snovisnovi

 tvorijotvorijo
 

komajkomaj
 

0,1% 0,1% 
suhesuhe

 
snovisnovi, je , je njihovonjihovo

 šštevilotevilo
 

ogromnoogromno. . 
IdentificiranihIdentificiranih

 
najnaj

 
bi bi 

bilobilo
 
ččezez

 
700 700 spojinspojin, , 

drugidrugi
 

avtorjiavtorji
 

navajajonavajajo
 ššee

 
viviššjeje

 
šštevilotevilo

 
okrogokrog

 1000. 1000. KemizmiKemizmi
 
in in 

prekurzorjiprekurzorji
 

zaza
 nastaneknastanek

 
aromatskiharomatskih

 snovisnovi
 

so so zelozelo
 

razlirazliččnini..



NOSILCI SPECIFINOSILCI SPECIFIČČNIH AROMNIH AROM
NekajNekaj

 
primerovprimerov

 
snovisnovi, , kiki

 
so so nosilcinosilci

 
specifispecifiččnihnih

 
aromarom::

••
 

iziz
 

aminokislinaminokislin
 

z z žžveplomveplom
 

nastanenastane
 

vevečč
 

pomembnihpomembnih
 

spojinspojin: : 
furfurilfurfuril

 
tioltiol

 
pripri

 
majhnihmajhnih

 
koncentracijahkoncentracijah

 
poudarjapoudarja

 
aromoaromo

 popo
 

prapražženemenem, , pripri
 

viviššjihjih
 

koncentracijahkoncentracijah
 

dajedaje
 

obobččutekutek
 starikavostistarikavosti; ; dimetilsulfiddimetilsulfid

 
izboljizboljššaa

 
tipitipiččnono

 
aromoaromo

 
kavkav

 visokevisoke
 

kvalitetekvalitete; ; pripri
 

predolgempredolgem
 

prapražženjuenju
 

se se lahkolahko
 

tvoritvori
 žžveplovodikveplovodik, , kiki

 
povzropovzroččaa

 
nezanezažželjeneljen

 
vonjvonj

 
popo

 
gnilihgnilih

 
jajcihjajcih; ; 

tiofenetiofene
 

se se zaznavazaznava
 

kotkot
 

aromoaromo
 

popo
 

ččebuliebuli
 

aliali
 

gorgorččiciici, , vendarvendar
 imajoimajo

 
estriestri, , aldehidialdehidi

 
in in ketoniketoni, , kiki

 
nastajajonastajajo

 
iziz

 
njihnjih, , aromoaromo

 popo
 

medumedu, , orehihorehih
 

in in karamelukaramelu; ; tiazolitiazoli
 

imajoimajo
 

aromoaromo
 

popo
 prapražženemenem

 
in in orehihorehih..

••
 

pirazinipirazini
 

lahkolahko
 

povzropovzroččajoajo
 

zazažželjeneeljene
 

aromearome
 

popo
 

prapražženemenem, , 
popo

 
orehihorehih, , žžitaricahitaricah, , krekerjihkrekerjih

 
aliali

 
pa pa nezanezažželjeneeljene

 
popo

 
travitravi, , 

krompirjukrompirju, , zemljizemlji, , grahugrahu, , kuhanemkuhanem
 

mesumesu..



NOSILCI SPECIFINOSILCI SPECIFIČČNIH AROMNIH AROM
••

 
posledicaposledica

 
prisotnostiprisotnosti

 
piridinovpiridinov

 
je je grenkejgrenkejššaa

 
in in astringentnaastringentna

 kava, kava, poudarjenapoudarjena
 

aroma aroma popo
 

maslumaslu
 

aliali
 

travitravi, , pripri
 

nizkihnizkih
 koncentracijahkoncentracijah

 
popo

 
prapražženemenem

 
in in orehihorehih..

••
 

pirolipiroli
 

pripri
 

nizkihnizkih
 

koncentracijahkoncentracijah
 

povzropovzroččajoajo
 

aromearome
 

popo
 kruhukruhu

 
in in žžitaricahitaricah, , pripri

 
viviššjihjih

 
koncentracijahkoncentracijah

 
pa pa aromearome

 
popo

 zdravilihzdravilih
 

in in naftinafti..
••

 
furanifurani, , kiki

 
nastanejonastanejo

 
z z razpadomrazpadom

 
sladkorjevsladkorjev, , imajoimajo

 
aromoaromo

 popo
 

karamelukaramelu
 

aliali
 

zazažžganemganem
 

sladkorjusladkorju; ; furfurilfurfuril
 

alkoholalkohol
 

dajedaje
 kavikavi

 
aromoaromo

 
popo

 
zazažžganemganem

 
in in grenakgrenak

 
okusokus..

••
 

razlirazliččnini
 

aldehidialdehidi
 

imajoimajo
 

sadnosadno
 

aliali
 

cvetnocvetno
 

aromoaromo; ; ketoniketoni
 

so so 
lahkolahko

 
sladkisladki

 
in in imajoimajo

 
cvetnocvetno

 
aromoaromo..

••
 

fenolnefenolne
 

snovisnovi
 

se med se med prapražženjemenjem
 

tuditudi
 

spreminjajospreminjajo
 

in in 
povzropovzroččajoajo

 
grenakgrenak

 
in in astringentenastringenten

 
okusokus, v , v dolodoloččenemenem

 momentumomentu
 

prapražženjaenja
 

pa pa imajoimajo
 

lahkolahko
 

aromoaromo
 

popo
 

klinklinččkihkih
 

oz. oz. 
nageljnovihnageljnovih

 
žžbicahbicah..





SPECIFISPECIFIČČNE SPOJINE PRANE SPOJINE PRAŽŽENE ENE 
KAVEKAVE

••
 

VeVeččinaina
 

aromatskiharomatskih
 

komponentkomponent
 

prapražženeene
 

kavekave
 izviraizvira

 
iziz

 
nehlapnihnehlapnih

 
sestavinsestavin

 
surovesurove

 
kavekave, , kiki

 
se med se med 

prapražženjemenjem
 

razgradijorazgradijo. . VendarVendar
 

vsebujevsebuje
 

surovasurova
 kava kava velikoveliko

 
šštevilotevilo

 
lastnihlastnih

 
aromatskiharomatskih

 
komponentkomponent

 ((diterpeniditerpeni, , triterpenitriterpeni, , razlirazliččnini
 

estriestri, , tiofenitiofeni, , sulfitisulfiti, , 
aldehidialdehidi

 
in in ketoniketoni, , fosfatidifosfatidi

 
in in drugidrugi). ). PolegPoleg

 
tegatega

 
so so 

v v surovisurovi
 

kavikavi
 

prisotneprisotne
 

tuditudi
 

nezanezažželjeneeljene
 

aromatskearomatske
 substance, substance, kotkot

 
so so sperminspermin, , spermidinspermidin

 
in in putrescinputrescin, , 

kiki
 

med med prapražženjemenjem
 

skorajskoraj
 

popolnomapopolnoma
 

izginejoizginejo. . 
KoliKoliččinaina

 
in in raznovrstnostraznovrstnost

 
aromatskiharomatskih

 
komponentkomponent

 v v surovisurovi
 

kavikavi
 

je je momoččnono
 

odvisnaodvisna
 

odod
 

ekoloekološškihkih
 pogojevpogojev

 
gojenjagojenja

 
kavekave, , zatozato

 
se se kavekave

 
razlirazliččnihnih

 proveniencprovenienc
 

takotako
 

razlikujejorazlikujejo
 

med med sebojseboj
 

(8).(8).



SENZORIKA KAVESENZORIKA KAVE
GledeGlede

 
nana

 
zapletenozapleteno

 
kemijskokemijsko

 
sestavosestavo

 
kavekave

 
in in velikoveliko

 
šštevilotevilo

 znanihznanih
 

in in neznanihneznanih
 

spojinspojin, , kiki
 

vplivajovplivajo
 

nana
 

senzorisenzoriččnene
 lastnostilastnosti

 
kavekave, so , so najrazlinajrazliččnejnejššee

 
kemijskokemijsko--analitianalitiččnene

 tehniketehnike
 

premalopremalo
 

zaza
 

merodajnomerodajno
 

ocenooceno
 

kakovostikakovosti. . TakoTako
 nekonekočč

 
kotkot

 
danesdanes

 
strokovnjakistrokovnjaki

 
in in navadninavadni

 
porabnikiporabniki

 uporabljajouporabljajo
 

svojasvoja
 

ččutilautila
 

zaza
 

ocenjevanjeocenjevanje
 

ustreznostiustreznosti
 

kavnihkavnih
 izdelkovizdelkov. . SenzoriSenzoriččnene

 
analizeanalize

 
so so takotako

 
najcenejnajcenejššee

 
in in 

najpogostejnajpogostejššee
 

analitianalitiččnene
 

metodemetode
 

v v industrijiindustriji
 

kavekave
 

in in kavnihkavnih
 izdelkovizdelkov..

CiljCilj
 

senzorisenzoriččnene
 

analizeanalize
 

kavekave
 

je je lahkolahko
 

identifikacijaidentifikacija
 

specifispecifiččnihnih
 senzorisenzoriččnihnih

 
elementovelementov

 
z z namenomnamenom

 
izbireizbire

 
ustreznihustreznih

 surovinsurovin, , odkrivanjeodkrivanje
 
tehnolotehnološškihkih

 
napaknapak, , kreiranjekreiranje

 senzorisenzoriččnihnih
 
standardovstandardov

 
zaza

 
spremljanjespremljanje

 
odstopanjodstopanj

 kakovostikakovosti
 

memeššanicanic
 

odod
 

žželjeneeljene
 

kakovostikakovosti
 

aliali
 

pa pa dolodoloččanjeanje
 hedonistihedonističčnene

 
vrednostivrednosti

 
kavekave, , kiki

 
je je žžee

 
pripravljenapripravljena

 
zaza

 trtržžiiššččee..



KAVAKAVA
CompoundCompound CompoundCompound

MethanethiolMethanethiola,ca,c 44--methylthiazolemethylthiazoleaa

AcetaldehydeAcetaldehydebb 33--hydroxyhydroxy--22--butanonebutanoneaa

PropanalPropanalb,cb,c 2,52,5--dimethylpyrazinedimethylpyrazineaa

FuranFuranaa 2,62,6--dimethylpyrazinedimethylpyrazineaa

22--methylpropanalmethylpropanalbb Ethyl pyrazineEthyl pyrazinebb

Methyl Methyl acetateacetatebb 2,32,3--dimethylpyrazinedimethylpyrazineaa

22--methylfuranmethylfurana,ca,c 22--ethylethyl--66--methylpyrazinemethylpyrazineaa

Ethyl Ethyl acetateacetateaa 22--ethylethyl--55--methylpyrazinemethylpyrazineaa

22--butanonebutanoneb,cb,c 2,62,6--diethylpyrazinediethylpyrazineaa

22--methylbutanalmethylbutanalaa 22--furfurylthiolfurfurylthiolb,cb,c

33--methylbutanalmethylbutanalaa 33--ethylethyl--2,52,5--dimethylpyrazinedimethylpyrazineaa

2,52,5--dimethylfurandimethylfuranaa 1,21,2--ethanedioldiacetateethanedioldiacetateaa

2,32,3--butanedionebutanedioneb,cb,c 22--furancarboxaldehydefurancarboxaldehydeaa

PhenolPhenolaa 22--ethenylethenyl--55--methylpyrazinemethylpyrazineaa

HexanalHexanalb,cb,c FurfurylacetateFurfurylacetateaa

22--methylthiophenemethylthiopheneaa 55--methylmethyl--22--furancarboxaldehydefurancarboxaldehydeaa

11--methylpyrrolemethylpyrroleaa 22--furanmethanolfuranmethanolaa

PyridinePyridineaa gammagamma--butyrolactonebutyrolactoneaa

PyrazinePyrazineaa 22--thiophenecarboxaldehydethiophenecarboxaldehydeaa

MethylpyrazineMethylpyrazineaa GuaiacolGuaiacolaa



SENZORIKA KAVESENZORIKA KAVE
OcenjevanjeOcenjevanje

 
oz. oz. senzorisenzoriččnene

 
analizeanalize

 kavekave
 

lahkolahko
 

razdelimorazdelimo
 

nana
 

dvedve
 skupiniskupini: : ocenjevanjeocenjevanje

 
surovesurove

 kavekave
 

in in ocenjevanjeocenjevanje
 

prapražženeene
 kavekave

 
kotkot

 
konkonččneganega

 
izdelkaizdelka. Z . Z 

degustacijamidegustacijami
 

in in ocenjevanjemocenjevanjem
 surovesurove

 
kavekave

 
se se ukvarjajoukvarjajo

 
skorajskoraj

 izkljuizključčnono
 
strokovnjakistrokovnjaki

 
in in 

tehnologitehnologi
 
v v obratihobratih

 
zaza

 proizvodnjoproizvodnjo
 

kavekave
 

in in kavnihkavnih
 izdelkovizdelkov. . OdOd

 
njihovihnjihovih

 ugotovitevugotovitev
 

je je odvisnoodvisno, , katerekatere
 popoššiljkeiljke

 
kavekave

 
razlirazliččnihnih

 
vrstvrst, , 

proveniencprovenienc, , kakovostnihkakovostnih
 
in in 

cenovnihcenovnih
 

razredovrazredov
 

bodobodo
 odkupiliodkupili

 
in in poslediposlediččnono

 
tuditudi

 kakkakššnana
 

bobo
 

konkonččnana
 

kvalitetakvaliteta
 izdelkovizdelkov

 
in in finanfinanččnana

 
uspeuspeššnostnost

 obrataobrata..



SENZORIKA KAVESENZORIKA KAVE
PraPražženaena

 
kava in kava in vsivsi

 
kavnikavni

 
izdelkiizdelki

 
pa so pa so namenjeninamenjeni

 
najnajšširirššemuemu

 krogukrogu
 

potropotroššnikovnikov, , zatozato
 

se z se z senzorisenzoriččnimnim
 

ocenjevanjemocenjevanjem
 sresreččujeuje

 
vsakvsak

 
posameznikposameznik

 
vsakivsakičč, , koko

 
popijepopije

 
kavicokavico. . SevedaSeveda

 se s tem se s tem ukvarjajoukvarjajo
 

tuditudi
 

strokovnjakistrokovnjaki, , bodisibodisi
 

kotkot
 

ocenjevalciocenjevalci
 izdelkovizdelkov

 
konkurenkonkurenččnihnih

 
firm firm aliali

 
pa pa kotkot

 
neodvisnineodvisni

 ocenjevalciocenjevalci
 

nana
 

razlirazliččnihnih
 

sejmihsejmih
 

in in podobnihpodobnih
 

prireditvahprireditvah. V . V 
drugihdrugih

 
drdržžavahavah

 
((nprnpr. v . v ItalijiItaliji) so ) so ššolaniolani

 
ocenjevalciocenjevalci

 zdruzdružženieni
 

v v drudrušštvatva
 

((nprnpr. . IstitutoIstituto
 

internazionaleinternazionale
 

assagiatoriassagiatori
 caffecaffe), ), kiki

 
lahkolahko

 
delujejodelujejo

 
tuditudi

 
profesionalnoprofesionalno. . PriPri

 
nasnas

 
v v 

SlovenijiSloveniji
 

je je senzorisenzoriččnono
 

ocenjevanjeocenjevanje
 

domenadomena
 

ljudiljudi, , kiki
 

se z se z 
dolodoloččenimenim

 
izdelkomizdelkom

 
znanstvenoznanstveno

 
aliali

 
sluslužžbenobeno

 
ukvarjajoukvarjajo. . 

DegustacijeDegustacije
 

oz. oz. senzorisenzoriččnana
 

ocenjevanjaocenjevanja
 

pa se pa se izvajajoizvajajo
 

tuditudi
 med med potropotroššnikiniki

 
predvsempredvsem

 
z z namenomnamenom

 
pridobivanjapridobivanja

 dolodoloččenihenih
 

statististatističčnihnih
 

podatkovpodatkov
 

zaradizaradi
 

razlirazliččnihnih
 

trtržžnihnih
 raziskavraziskav..



AROME KAVEAROME KAVE
••

 
popo

 
prapražženemenem

 
--

 
tipitipiččnana, , dominantnadominantna

 
aroma, aroma, kiki

 
je je posledicaposledica

 spremembsprememb
 

sladkorjevsladkorjev
 

med med prapražženjemenjem,,
••

 
ččokoladnaokoladna

 
--

 
klasiklasiččnana

 
aroma aroma popo

 
kakavukakavu, , kiki

 
imaima

 
lahkolahko

 odtenekodtenek
 

aromearome
 

popo
 

vaniljivanilji. Je . Je enaena
 

odod
 

najboljnajbolj
 

zazažželjeniheljenih
 

in in 
cenjenihcenjenih

 
aromarom,,

••
 

cvetnacvetna
 

--
 

aroma aroma popo
 

svesvežžemem
 

cvetjucvetju, , kiki
 

je je lastnalastna
 

kvalitetnikvalitetni
 kavikavi, , predvsempredvsem

 
opranioprani, , fermentiranifermentirani

 
kavikavi,,

••
 

sadnasadna
 

--
 

aroma aroma popo
 

svesvežžemem
 

sadjusadju, , ravnoravno
 

takotako
 

lastnalastna
 kvalitetnikvalitetni, , opranioprani

 
kavikavi. . VsebujeVsebuje

 
tuditudi

 
tipitipiččnono

 
aromoaromo

 
popo

 agrumihagrumih,,
••

 
popo

 
prapražženemenem

 
kruhukruhu

 
--

 
kompleksnakompleksna

 
aroma, aroma, kiki

 
se se tvoritvori

 
med med 

prapražženjemenjem
 

in je in je posledicaposledica
 

MaillardoveMaillardove
 

reakcijereakcije,,
••

 
popo

 
slamislami

 
--

 
aroma, aroma, kiki

 
jojo

 
povzropovzroččajoajo

 
popošškodovanakodovana

 
zrnazrna

 
kavekave..



AROME KAVEAROME KAVE
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popo

 
gnilihgnilih

 
cveticahcveticah

 
--

 
neprijetnaneprijetna

 
aroma je aroma je posledicaposledica

 fermentacijefermentacije
 

oz. oz. razgradnjerazgradnje
 

v v prepoznoprepozno
 

obranihobranih
 

plodovihplodovih
 kavekave,,

••
 

travnatravna
 

--
 

aroma aroma popo
 

svesvežžii
 

travitravi, , povzropovzroččajoajo
 

jojo
 

dolodoloččenieni
 aldehidialdehidi

 
in je in je zazažželjenaeljena, , ččee

 
nini

 
preveprevečč

 
intenzivnaintenzivna,,

••
 

popo
 

dimudimu
 

--
 

nezanezažželjenaeljena
 

aroma aroma popo
 

dimudimu
 

je je posledicaposledica
 

napaknapak
 pripri

 
prapražženjuenju,,

••
 

žžarkaarka
 

--
 

boljbolj
 

aliali
 

manjmanj
 

poudarjenapoudarjena
 

aroma aroma popo
 

staremstarem
 

prprššutuutu, , 
kiki

 
je je posledicaposledica

 
oksidacijeoksidacije

 
mamaššččobob. . ZnaZnaččilnailna

 
je je zaza

 
starostaro, , 

neprimernoneprimerno
 

pakiranopakirano
 

kavokavo,,
••

 
popo

 
postanipostani

 
vodivodi

 
--

 
smradsmrad

 
popo

 
slaboslabo

 
ooččiiššččenieni

 
napravinapravi

 
zaza

 pripravopripravo
 

napitkanapitka,,
••

 
popo

 
araaraššiduidu

 
--

 
nezanezažželjenaeljena

 
aroma, aroma, kiki

 
jojo

 
povzropovzroččaa

 
diacetildiacetil,,

••
 

popo
 

mokrimokri
 

jutijuti
 

--
 

aroma, aroma, kiki
 

jojo
 

surovasurova
 

kava kava absorbiraabsorbira
 

med med 
transportomtransportom

 
v v mokrihmokrih

 
vrevreččahah..
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