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LEPEK V KAVOVINACH

Pravidelné piti kavy je
pro vétsinu lidi spo-
jeno nejen s pfi-
jemnym  chuto-
vym  zaZitkem,
ale také s poci-
tem relaxace
a prijemného
posezeni. Jsou
ale mezi ndmi
lidé, ktefi klasic-
kou kédvu kon-
zumovat nechtéjf
nebo nemohou ze
zdravotnich dGvodu.
Proto pouzivaji misto
kdvy kavoviny. Kavoviny
jsou produktem ziskanym pra-
Zenim &asti rostlin bohatych na sa-
charidy. SlouZf jako ndhrazka kavy nebo se michajf
do smési s kdvou. RozliSujeme kadvoviny prazené
a instantni, a dale pak kdvoviny jednodruhové
a smeési. Vyroba kadvovin se rozsifovala ve valec-
nych obdobich nebo v dobédch ekonomickeé krize,
kdy kavoviny nahrazovaly nedostupnou kavu.

Suroviny pro vyrobu kavovin jsou velmi rozmanité.
Pfedevsim sem patif obiloviny (pSenice, jecmen,
Zito, sladované obiloviny, pseudoobiloviny (po-
hanka, quinoa), lusténiny (sdja), susené ovoce (fiky,
jablka, hrusky, banany), kofeny cekanky (Cichori-
um intybus L) a bulvy fepy, rtizné druhy ofechd,
karob nebo i Sipky ¢i Zaludy. Je ziejmé, Ze vétsina
obilnych surovin pro pfipravu kdvovin obsahu-
je lepek, a proto neni vhodna pro bezlepkovou
dietu. K nasemu prekvapeni se na trhu vyskytuje
rozpustny vyrobek obsahujici prazeny je¢men, zito
a cekanku, ktery je oznacen jako bezlepkovy. Proto
jsme se zacali o kadvoviny blize zajimat.

Zakladnim principem vyroby kadvovin je prazeni.
Pfed samotnym prazenim se surovina Cistf a pfi-
padné kraji na mensi ¢asti. Prazi se pfi teplotach
okolo 200-220 °C, pfesné teplota zavisi na druhu
pouZité suroviny. PraZi se do svetle hnédého zbar-
venl. Pri silnéjsim praZeni nabyvaji kdvoviny tmav-
$iho zabarveni, ale zaroven pribyva hotkd chut. Pri
prazeni dochazi k rozsdhlym zmeéndm ve strukture
bilkovin, k jejich Stépenf i reakcim s pfftomnymi
cukry. Tyto reakce urcuji chut, aroma i barvu vy-
sledného produktu. Optimalni teplota prazeni
a neustdld kontrola prazictho procesu jsou pod-
minkou ziskani kvalitniho vyrobku. UpraZeny pro-
dukt se nakonec rozprostird na volné plochy, po
vychladnuti se opét ¢isti, mele na poZadovanou
zrnitost a nakonec se bali.

Topinambury

Pro pohodInou pfipravu ndpojt z kdvovin se dnes
vyrabéji instantni kavoviny i jejich smési s instantni
kévou. V prvni fadé musi byt vyprodukovéan po-
moci horké vody silny kavovinovy extrakt. To se
provadi podobné jako pfi vyrobé rozpustné kavy.
Tento extrakt je tieba z vysokych teplot (okolo



100 °C) rychle ochladit az na 4° C, aby se zachovala
kvalita produktu. Nasleduje suseni rozprasovanim
— sprejové suseni (spray dried) nebo lyofilizace (fre-
eze dried). Pri sprejovém suseni se vede prefiltro-
vany a zahustény extrakt pod tlakem do rozpraso-
vace umisténého
ve vysokém vy-
hifvacilm  bubnu.
Prostfedi  bub-
nu je vyhfivano
proudem horké-
ho vzduchu, kte-
ry sudi mlhovinu
rozprasovaného
extraktu. PFi lyo-
filizaci  dochézi
k odstranéni pre-
byte¢né vihkosti
sublimaci tj. pfi-
mého pfechodu
pevné faze (ledu) do faze plynné (para) a to za sni-
Zeného tlaku. Zahustény extrakt je nejdfive pred-
mraZen, rozemlet na malé ¢astice a pak hluboce
zmrazen. Ve vakuu ledové krystalky pfechazeji rov-

nou ve vodni paru, aZ se vihkost snizf pod 5 %. Lyo-
filizace je drazsi proces nez sprejové suseni, ale vy-
robek dosahuje vys3si kvality. Suseny prasek se pak
prodava sypany, slisovany do tablet nebo granulo-
vany. Rozhodli jsme se zjistit, jak je to s obsahem
lepku v obilnych
instantnich  ka-
vovinach na
trhu.  Zakoupili
jsme 6 vzork(d
kavovin a jeden
vyrobek obsahu-
jict smés kavovin
a kavy. Stanovili
jsme obsah lep-
ku ELISA soupra-
vami zaloZzenymi
na R5 protilatce
proti  gliadinu.
Nejdfive  jsme
pouZili ELISA soupravu ur¢enou pro stanove-
ni lepku v béZnych potravindch vcetné peciva
(sendvicova ELISA). A vysledek obsahu lepku byl
u vsech vzorkd negativni, vzorky se chovaly jako

ELISA kit — lepek (mg/kg)

ozn. popis vzorku sendvic  kompet. vyrobce/distribuce

L Bikava <5 24,96 distribuce Frape Foods, s.r.o.
rozpustny napoj s ceredliemi

L Corta <5 58,87 MOKATE Sp. zo0.0,
instantnf kdvovinovy ndpoj Viyrobeno v Polsku

L Inka <5 4248 ,GRANA" Sp.z 0.0.
rozpustna kdvovinova smés distribuce Frape Foods, s.r.o.

B Barley cup <5 24,69 vyr. GRANA Sp.z o.0.
Organic distribuce Country Life

L Babiccin salek <5 2548 distribuce BILLA s.ro.
instantnf smés kavovin s ¢ekankou

L  Spaldové kafe 10,09 57,33 distribuce PRO-BIO
instantni s cikorkou obchodni spole¢nost s r.o.

L Mokafe Rebecca Cafe* <5 45,78 distribuce MOKATE Czech s.ro.

*30 % instantni kdvy
L — obiloviny obsahujici lepek
B —bez lepku

bezlepkové. Proto jsme provedli druhé stano-
ven(, kdy jsme pouZili ELISA soupravu urc¢enou
pro stanoven( lepku v pivu, skrobovych sirupech
nebo séjové omacce (kompetetivni ELISA). Jak je
zfejmé z pfipojené tabulky, pfi této druhé ana-
lyze jsme uZ nasli obsah lepku vyssi nez 20 mg/
kg. To znameng, Ze tyto vyrobky uz nelze ozna-
¢it slovy ,bez lepku”. Soucasné rozdil ve vysled-
cich analyz u obou ELISA souprav naznacuje, ze
pfi prazeni probéhly v lepku vyznamné zmény
a takto ,upraveny” lepek ndm sendvi¢ova ELISA
souprava uz nenf schopna zachytit.

Pro pacienty dodrzujici bezlepkovou dietu je

ozn. popis vzorku

dalezité, Ze obsah lepku v nékterych vzorcich
kavovin jen lehce prekrocil hodnotu limitu pro
bezlepkové potraviny. Vzhledem k tomu, Ze se
pfi pfiprave ndpoje susena kavovina fedi vodou,
zkonzumované mnozstvi lepku by nebylo ni-
jak vysoké. Nikdo nedokaze za den vypit ndpoj
z 1 kg kdvoviny. Jde spis o celkové slozeni diety
a moznou kumulaci (nashroméazdéni) zbytkoveé-
ho lepku v potravinach v pribéhu celého dne.
Na druhou stranu, na trhu jsou dostupné bez-
pecné kavoviny vyrobené z pfirozené bezlep-
kovych surovin, jako jsou zaludy, ¢ekanka nebo

topinambury.

hlavni suroviny

L Bikava kavovinovy extrakt, obsahuje lepek
rozpustny napoj s ceredliemi
L Corta 100% kavovinovy extrakt
instantni kavovinovy napoj (extrakt prazeného je¢mene a Zita)
L Inka cereadlie 93 % (jeCmen, Zito),
rozpustna kdvovinova smés cukrovy fepa prazend, cekanka
B Barley cup prazeny jecmen (47 %), Zito, Cekanka
Organic ,Lepek byl béhem technologického procesu z produktu odstranén”

L Babiccin salek
instantni smeés kavovin s ¢ekankou

koren cekanky, je¢men, Zito

L  Spaldové kafe
instantni s cikorkou

psenice spalda (80 %), cikorka (20 %),
obsahuje lepek

L Mokafe Rebecca Cafe*

*30 % instantni kdvy
L — obiloviny obsahujici lepek
B — bez lepku

Priklady bezlepkovych kavovin
Karo (cikorkova kdvovina, Kévoviny, ass))

TopKaro (topinambury, Kavoviny, as.)

Chicory cup (PraZend kdvovina z cikorky instantni
Pampeliskova kava mletd

kavovinovy extrakt (extrakt prazeného je¢cmene
a zita) 70 %, instantni extrakt kavy 30 %,

na trhu (podle slozZeni surovin)

bez lepku 100 g BIO GRANA)

Caro Ricoré (Nestlé , 60 % rozpustné kavy a 40 % cekanky).

Cekankové kafe instantni (Natural Jihlava)



