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Izvod

Kafa spada u najpopularnije napitke Sirom svijeta. Na nasim prostorima karakteristicno je
konzumiranje crne kafe, koja se priprema na tradicionalan nacin. Ocekivanja potrosaca u pogledu
kvaliteta i senzornih svojstava napitaka mogu znacajno uticati na prihvatljivost kafe. Cilj ovog rada
je da se ispita kvalitet przene mljevene kafe koja se nudi na trZistu (kao pojedinacne sorte i
komercijalne mjesavine kafe) i koristi za pripremu napitka crne kafe na tradicionalan nacin. U cilju
definisanja kvaliteta ovih proizvoda ispitan je osnovni hemijski sastav uzoraka przene kafe i
definsan je stepen prienja kafe na osnovu vrijednosti parametra boje mjerenih instrumentalno.
Senzornom analizom je ispitan izgled, ukus, aroma i punoca ukusa napitaka pripremljenih od
uzoraka kafe. Na osnovu rezultata ispitivanja hemijskog sastava uzoraka kafe, ustanovljeno je da
kvalitet proizvoda usaglasen sa propisanim. Instrumentalnim mjerenjem boje utvrdeno je da su
ispitivani uzorci kafe tamno i srednje przeni. Uzorci su dobili relativno visoke ocjene za odabrana
senzorna svojstava, u zavisnosti od uslova przenja i kavaliteta sirovine. Boja napitaka crne kafe je
bila svijetla ili karakteristicna, ukus izrazen ili karakteristican, aroma karakteristicana, izrazita ili
Jjako izrazena i punoca ukusa izrazena. Napitak treba imati prepoznatljivu punocu ukusa i prijatnu
aromu. Rezultati senzorne analize ispitivanih uzoraka kafe su pokazali da kvalitet napitka crne kafe
zavisi od stepena przenja, vrste i sorte kafe. Na osnovu rezultata dobivenih ispitivanjem kvaliteta
komercijalnih uzoraka kafe moze se zakljuciti da se ocekivani kvalitet napitka crne kafe specificnih i
prijatnih senzornih svojstava i sastava, moze dobiti pravilnim izborom vrste i sorte kafe, njihovog
odnosa u mjesavini i kontinuiranom kontrolom pocesa przenja i kvaliteta proizvoda.

Kljucne rijeci: crna kafa, kvalitet, senzorna analiza
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uvoD

Kafa je najpopularniji napitak na svijetu zbog svog psiholoskog efekta i specificne arome i ukusa [1,
2]. Ono §to potrosaci prepoznaju kao ,.kafu“ je napitak pripremljen kuvanjem przenog, mljevenog
zrna kafe. lako u prirodi postoji mnostvo razli¢itih vrsta kafe, dvije kultivisane vrste kafe Coffea
Arabica 1 Coffea Robusta zauzimaju najvaznije mjesto u Svjetskoj proizvodnji i trgovackom
prometu. Arabika je veoma kvalitetna kafa, izvrsnih svojstava [3], na nju otpada 75-80% ukupne
svjetske proizvodnje. Kod nas, kao i u svijetu, najpoznatije vrste arabike su "minas" i "santos", §to
su imena izvedena iz oblasti Brazila u kojima se one uzgajaju. Usjevi Robuste su otporniji na
bolesti, ali ukus kafe je manje cijenjen od ukusa Arabike. MjeSanjem dvije ili viSe vrsta kafa dobija
se napitak prijatnog ukusa i arome [4, 5].

Na na$im prostorima postoji duga tradicija pripreme i konzumiranja napitka kafe pod nazivom crna
kafa. Za pripremu napitka se koristi kafa ¢iji se proces przenja i mljevenja obavlja u przionicama
kafe razliCitog kapaciteta. Komercijalno dostupne vrste kafa, kako na svijetskom tako i na naSem
trzistu, su najcesce Coffea Arabica i Coffea Robusta. Napitak kafe se najéesce priprema od przenih i

mljevenih zrna jedne ili druge vrste ili njihovih mjesavina [5, 6]. Crna kafa se u domacinstvima
tradicionalno priprema dodavanjem przene, mljevene kafe u tek kljucalu vodu. Voda sa kafom se
zatim vrati na zagrijanu povrsinu, dize se obilna pjena, a mljevena kafa pri tome potone na dno
posude. Da bi plemenita svojstva kafe dosla do punog izrazaja, kafa se ostavi kratko vrijeme da se
formira talog od Cestica mljevene kafe u napitku, nakon ¢ega se sipa u Solju [7]. S obzirom na veliku
potro$nju crne kafe 1 pored brojnih drugih vrsta koje se nude na trzistu (instant kafa, espresso, filter
kafa), potrebno je ispitati kvalitet prZzene i mljevene kafe od koje se ovaj napitak priprema, kao i
kvalitet tradicionalno pripremljenog napitka.

Kvalitet przene kafe definisan je Pravilnikom o kafi, proizvodima od kafe, surogatima i proizvodima
od surogata iz 2011. godine [8]. Kvalitet kafe zavisi od brojnih faktora: naina uzgoja kafe,
hemijskog sastava sirovog i przenog zrna kafe, metoda i uslova prerade sirovog zrna nakon berbe
(susenje, skladiStenje, przenje i mljevenje), kao i od pripreme przene kafe 1 njenog sastava kao
gotovog proizvoda [9]. Kvalitet napitka kafe je usko povezan sa hemijskim sastavom przene kafe, a
zavisi od hemijskog sastava sirovih zrna kafe [10]. Losa hemijska stabilnost odgovorna je za nizak
senzorni kvalitet proizvoda. Kvalitet kafe se definiSe preko ukupnih karakteristika sustinskih
komponenti zrna, koje odreduju stepen prihvatljivosti proizvoda u okviru definisane skale
uspostavljene od strane potrosaca. Ukus i miris kafe uslovljeni su kompleksnom mjesavinom
komponenata od kojih se mnoge formiraju tokom przenja zrna, medutim uticaj pojedina¢nih
komponenti u sirovom zrnu na kvalitet proizvoda — napitka, veoma je teSko uspostaviti.
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Medu najznacajnijim Kriterijumima kvaliteta napitka kafe su aroma i ukus, odnosno senzorni
pokazatelji kvaliteta pripremljenog napitka. Prvi gutljaj kafe treba da ostavi prijatan utisak dobro
izbalansiranog ukusa skoncentrisanog oko gor¢ine i kiselosti koje karakteriSu ovaj proizvod [11]. Za
przionice kafe veoma je vazno da provjere stepen przenja zrna kafe jer on strogo utice na ukus,
kiselost, punocu ukusa, aromu i miris proizvoda. Stepen przenja se u svakoj zemlji odreduje na
osnovu zahtjeva potroSaca [2]. Jedan od nacina odredivanja stepena przenja je na osnovu izmjerenih
vrijednosti boje kafe koja se formira u vremensko-temperaturno zavisnom procesu przenja. Przena
kafa se u literaturi opisuje i predstavlja kao svijetao, srednji ili tamni stepen przenja u zavisnosti od
njene boje [12].

Cilj ovog rada je da se ispita osnovni hemijski sastav przene mljevene kafe koja se nudi na
trzistu (kao pojedinacne sorte i komercijalne mjeSavine kafe) i koristi za pripremu napitka crna kafa
na tradicionalan nacin. S obzirom da hemijski sastav przene kafe uti¢e na senzorni kvalitet kafe kao
napitka, za definisanje ukupnog kvaliteta ispitivanih uzoraka kafe potrebno je ocjeniti i senzorna
svojstva napitaka pripremljenih od komercijalnih mjesavina. Za definisanje ukupnog kvaliteta

proizvoda potrebno je identifikovati stepen przenja kafe.

MATERIJALI | METODE RADA

U ovom radu su obavljena ispitivanja na uzorcima dvije pojedina¢ne Minas sorte (Minas 1 i Minas
2) 1 dvije komercijalne mjeSavine (Komercijalna mjeSavina 1 1 Komercijalna mjeSavina 2).
Ispitivanja su vrSena u laboratorijama Tehnoloskog fakulteta u Novom Sadu, na uzorcima
nabavljenim iz maloprodaje. Ispitivanja su obuhvatala utvrdivanje osnovnog hemijskog sastava i

boje przene kafe, kao 1 senzornu analizu napitka kafe pripremljenog standardnim postupkom.

Sadrzaj vode je odreden osnovnom referentnom metodom JUS ISO 1447 (2004) [13]. Princip
odredivanja ovom metodom sastoji se u susenju dijela uzorka za ispitivanje do konstantne mase na
103+2°C. Sadrzaj vode u uzorku izraZen je u %.

Sadrzaj ukupnog pepela u uzorku, odreduje se suSenjem, ugljenisanjem i zatim Zarenjem na 580°C
uzorka do konstantne mase [14]. Sadrzaj ukupnog pepela u uzorku izrazen je u %.

Sadrzaj azota odreden je referentnom metodom JUS ISO 937 (1991) [15]. Sadrzaj azota odreden je
u Kjeldahl digesticionom sistemu. Sadrzaj proteina u uzorku izracunat je prema slede¢em obrascu
[14]: Sadrzaj proteina (%) = N (%) x 6,25.

Princip odredivanja titracione kiselosti kafe, sastoji se u rastvaranju 10g uzorka u 75ml 80% etanola
tokom 16 sati. Nakon filtriranja uzorka uzima se alikvot (10ml) i titriSe rastvorom natrijum-
hidroksida, uz prisustvo fenolftaleina kao indikatora, do promjene boje.
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Koli¢ina natrijum-hidroksida utroSenog za neutralizaciju, koristi se za izraCunavanje titracione
kiselosti [16]. Sadrzaj titracione kiselosti u uzorku izrazen je u ml (0.1 mol) NaOH /100g.

Kiselost kafe, izrazena preko pH vrijednosti, odreduje se iz ekstrakta koji se priprema rastvaranjem
3g uzorka mljevene kafe u 50ml vruée vode. Kada se ekstrakt ohladi do sobne temperature, mjeri se
pH vrijednost, upotrebom pH metra [16].

Svi ispitani parametri kvaliteta su prikazani kao srednja vrijednost tri mjerenja. Boja je odredena
upotrebom hromametra MINOLTA, tip CP 410 (Japan). Hromametar je opremljen sa standardnim
izvorom svjetlosti Dgs (10° ugao standardnog posmatraca). Karakteristike boje su iskazane u CIE
L*a*b* sistemu. U CIE L*a*b* sistemu boja se definiSe preko psihometrijske svjetlosti (L*) ili
svjetlo¢e boje, psihometrijskog tona (a*) (udjela crvene boje - pozitivne vrijednosti i zelene -
negativne vrijednosti) i psinometrijske hrome (b*) (udjela zute boje - pozitivne vrijednosti i plave
boje - negativne vrijednosti). Ugao h moze se izraziti na sljede¢i naéin [14, 17]:
hueangle(h°®) = arctg %

Za senzornu analizu, napitak kafe pripremljen je rastvaranjem 7g mljevene kafe u 100 ml kipuce
vode prema ISO 6668:2008 (E) [18]. Za senzornu analizu napitka tipa crna kafa, pripremljenog od
ispitivanih uzoraka kafe, angazovan je panel od pet obuéenih ocjenjivaca. Ocjenjivanje je izvrSeno
komisijski, metodom bodovanja - analitickim deskriptivnim testom, sa skalom od 0 do 5 bodova za
ocjenu ukusa i punoc¢e ukusa, od 0 do 7 bodova za ocjenjivanje arome, od 0 do 3 boda za ocjenu
izgleda, prema Pravilniku o ocenjivanju kvaliteta kafe, kafi slicnih proizvoda i Cajeva sa
Novosadskog sajma [19]. Zbog potrebe za preciznijim ocjenjivanjem, uvedeni su polubodovi (0.5;
1.5; 2.5; 3.5; 4.5; 5.5; 6.5). Svako senzorno svojstvo Sse oOcjenjuje prema osnovnim opisnim
osobinama i vrednovanju:

Izgled: Ukus:
= Pretamna (crna) boja 0 poena = Pokvaren (pljesniv, 0 poena
stran)

= Tamnomrka boja 1 poen = Slabo izrazen 1 poen

= Svijetla 2 poena = Nedovoljno izrazen 2 poena

» Karakteristicna 3 poena » KarakteristiCan 3 poena
= [zrazen 4 poena
» Intenzivan 5 poena
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Miris (aroma): Punoéa ukusa:

* Bez mirisa 0 poena = Prazan utisak 0 poena
= Slabo izrazen miris 1 poen = Slabo izrazena 1 poen
» Umjereno izrazen 2 poena = Umjereno izrazena 2 poena
» Dovoljno izrazen 3 poena = Karakteristi¢na 3 poena
= KarakteristiCan 4 poena = JzraZena 4 poena
» lzrazit 5 poena = Intenzivna 5 poena
= Jako izrazen 6 poena

» Intenzivan 7 poena

REZULTATI | DISKUSIJA

Tabela 1. Osnovni hemijski sastav ispitivanih uzoraka przene mljevene kafe.

Komercijalna  Komercijalna

Parametri Minas 1 Minas 2 miesavina 1 miesavina 2
Voda (%) 0.82 0.72 1.21 0.58
Ukupni pepeo (%) 4.92 4.66 4.64 4.10
Proteini (%) 15.68 15.62 15.85 15.48
Kiselost izrazena preko pH 5.24 5.38 5.34 5.27
Titraciona kiselost (ml/100g) 152.7 81.9 128.54 158.08

U tabeli 1 prikazani su rezultati ispitivanja osnovnog hemijskog sastava prZzene mljevene kafe sa
trziSta, kao pojedinacnih sorti i komercijalnih mjeSavina kafe. Najve¢i prosjecan sadrzaj vode
ustanovljen je u uzorku Komercijalna mjesavina 1, dok je najmanji sadrzaj vode bio u uzorku
Komercijalna mjeSavina 2. Uzorci pojedinacnih sorti Minas 1 1 2 imaju pribizno jednak sadrzaj
vode. Dobijene vrijednosti za sadrzaja vode u uzorcima ispitivanim u ovom radu su ne$to manje od
rezultata koje navode Franca i sar. [14] i Martins i sar. [20] za uzorke przene kafe, koji imali
prosje€an sadrzaj vode oko 1.5%, bez znacajnih razlika izmedu uzoraka razli¢itog kvaliteta.

Sadrzaj ukupnog pepela je kod ispitivanih uzoraka bio neujednacen (tabela 1), u rasponu vrijednosti
4.92 - 4.10 (srednja vrijednost iznosi 4.58%). Dobijeni rezultati odgovaraju sadrzaju ukupnog pepela
za zdrava zrna. Vasconcelos i sar. [21] iznose tvrdnju da je sadrzaj pepela podatak koji moze da
posluZi 1 za diferenciranje przenih zdravih od prZenih defektnih zrna kafe 1 navode da je sadrzaj

ukupnog pepela nizi u zdravim zrnima, 1 iznosi 4.4 - 4.7%, u zavisnosti od stepena przenja.
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Rezultati dobiveni analizom sadrZzaja vode i ukupnog pepela u ispitanim uzorcima kafe su u
saglasnosti sa zahtjevima Pravilnika o kafi, proizvodima od kafe, surogatima i proizvodima od
surogata [8], koji propisuje da przena kafa koja se stavlja u promet mora imati manje od 5% (m/m)
vlage i manje od 6% ukupnog pepela.

Proteini igraju klju¢nu ulogu u formiranju mirisa i melanoidina u zrnu kafe, kao i u toku obrade
zrna, zbog velike reaktivnosti amino, tiol i metiltio grupe i zbog veceg sadrzaja proteina u odnosu na
slobodne aminokiseline [22]. Sadrzaj proteina u ispitivanim uzorcima kafe bio je relativno
ujednacen, najnizi u uzorku Komercijalna mjesavina 2 (15.48%), a najveci u uzorku Komercijalna
mjesavina 1 (15.85%). Obzirom da se prilikom przenja zrna kafe postizu visoke temperature, mogle
bi se ocekivati znacajne promene u sadrzaju proteina, medutim tokom procesa przenja dolazi i do
formiranja isparljivih komponenti koje sadrze azot, pa se zbog toga sadrzaj proteina neznatno
mijenja. Prema navodima Franca i sar. [14] promjene sadrZaja proteina u razli¢itim uzorcima kafe
koje su ispitivali bile su male (14.24-14.87%), najvisi sadrzaj proteina je bio u uzorcima
najkvalitetnije kafe (14.87%), a najnizi u uzorcima kafe najlosijeg kvaliteta. Do sli¢nih rezultata su
dosli Martins i sar. [20] i pokazali da se prosjecne vrijednosti za sadrzaj proteina u razli¢itim
uzorcima kafe kre¢u od 13.74% do 14.73%, a da se sadrzaj proteina povecava sa povecanjem

stepena przenja.

Kiselost je vazna osobina kafe, ako je izrazajnija, moZze uticati na negativnu reakciju potrosaca u
toku konzumiranju ovog napitka. Kiselost napitaka kafe, zajedno sa aromom i goréinom kafe,
predstavlja vazan pokazatelj njenog senzornog kvaliteta [1]. Kiselost ispitivanih uzoraka kafe,
1zrazena preko titracione kiselosti 1 vrijednosti pH prikazana je u tabeli 1. Vrijednosti pH krecu se od
5.24 u uzorku Minas 1 do 5.38 u uzorku Minas 2. Prosje¢na pH vrijednost uzoraka komercijalnog
napitka kafe iznosi 5.27 [6]. Vrijednosti pH rastu sa povecanjem stepena przenja zrna kafe [21], $to
se pripisuje opadanju sadrzaja hlorogenih kiselina. Rast vrijednosti pH moze da promjeni stepen
jonizacije hemijskih komponenti i moze da poboljsa ukus napitka [23].

Uslovi przenja i sorta kafe, kao i prerada sirovog zrna i njegova starost uticu na kiselost kafe. Sam
sadrzaj kiselina u kafi je vazan za njenu kiselost [24]. Vrijednost titracione kiselosti je kod tri
ispitivana uzoraka priblizno ujednacena, a izuzetak je uzorak Minas 2 je imao najnizu vrijednost
titracionalne kiselosti (81.9 ml/100g). U visoko kvalitetnim zrnima Arabika kafe, przenim do
svijetlog ili srednjeg stepena przenja, veliki uticaj na ukus ima kiselost koja je veoma izraZena.
Tamno przena Arabika, s druge strane, pokazuje manju kiselost i pri tome gor€ina postaje
dominantan modalitet ukusa [24].
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Cinjenicu da uzorak sa najve¢om titracionom vrijednos¢u kiselosti nema uvijek i najnizu pH
vrijednost utvrdio je u svojim istrazivanjima i Mazzafera [25] i zaklju¢io da trendovi ova dva

pokazatelja kiselosti uzoraka kafe nisu uskladeni.

Tabela 2. Pokazatelji boje ispitivanih uzoraka przene mljevene kafe

Parametri Minas 1 Minas 2 fn(}r:;;iiﬁ qa fn(}r:;;iiﬂ r;a
L* 26.77 24.45 22.96 25.21
ax* 8.62 8.32 8.18 8.65
b* 14.73 9.35 14.43 15.27
h 59.68 60.64 60.47 60.39

U tabeli 2 prikazani su rezulatati odredivanja boje ispitivanih uzoraka przene mljevene kafe. Srednje
vrijednosti za parametar svjetloce boje L* (u CIE L*a*b* sistemu) izmjerene kod uzoraka przene
kafe, kretale su se u intervalu od 22.96 (Komercijalna mjeSavina 1) do 26.77 (Komercijalna
mjeSavina 2), respektivno. L* vrijednost je pokazatelj svjetloce boje 1 krece se od 0 za crnu boju do
100 za bijelu boju, $to zna¢i da manje vrijednosti parametra L* imaju tamniji uzoci, a nastaje kao
rezultat kompleksnih pirolitickih promjena izazvanih djelovanjem povisenih temperatura. Mendes i
sar. [26] ustanovili su da se L* vrijednost linearno smanjuje sa pove¢anjem temperature i vremena
przenja. Prema navodima Pittia i sar. [27], za srednje przeno zrno kafe L* vrijednost je 26.0, a za
tamno przeno zrno kafe 24.3. Sacchetti i sar. [17] su stepen przenja odredili na osnovu izmjerenih
L* vrijednosti i to: L*>35 za svijetlo przenje, 25<L*<35 za srednje przenje i L*<25 za tamno
przenje. Do sliénog zakljucka su dosli Franca i sar. [12], L* vrijednost za srednje przenu kafu se
kre¢e od 25 do 27, a za tamno prZzenu od 23 do 24. Porede¢i ove sa dobijenim rezultatima za
ispitivane uzorke kafe, moze se zakljuciti da su uzorci Minas 2 1 Komercijalna mjeSavina 1 tamno
przeni, a uzorci Minas 1 i Komercijalna mjeSavina 2 srednje prZeni. Kriterijumi autora Gonzalez-
Rios i sar. [28] za stepen przenja kafe izrazen preko L* vrednosti su neSto drugaciji od kriterijuma
Pittia i1 sar. [27] 1 iznose 28.5; 25.6 i 22.6 za uzorke przene svetlo, srednje i tamno, redom.
Vrijednosti parametara boje a* (udjela crvene boje u ukupnoj boji) i b* (udjela Zute boje u ukupnoj
boji) izmjerene za analizirane uzorke kafe su nize kod uzorka Minas 2 (a*=8.32, b*=9.35) i uzorka
Komercijalna mjesavina 1 (a*=8.18, b*=14.43) koji su okarakterisani kao tamno przeni u odnosu na
uzorak Minas 1 (a*=8.62, b*=14.73) i uzorak Komercijalne mjesavine 2 (a*=8.65, b*=15.27) koji
su okarakterisani kao srednje przeni. Vrednosti a* i b*, kao pokazatelji hromati¢nosti opadaju sa
povecanjem stepena przenja [27]. lzmjerene CIE L* i b* vrijednosti opadaju eksponencijalno sa

vremenom przenja, dok se vrijednost a* povecava i dostize svoj maksimum, a zatim opada sa
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vremenom przenja [29]. Prema rezultatima Pittia i sar. [27] vrednost a* se mijenja od 10.8 za slabo

przenu, preko 8.8 za srednje, do 6.5 za tamno przenu kafu.

Jedan od najvaznijih kriterijuma za ocjenu kvaliteta kafe je senzorna analiza napitka pripremljenog
od przenog 1 mljevenog zrna kafe. Kafa kao napitak ima kompleksan senzorni kvalitet, a posebno
aromu 1 ukus, koji za potroSace kao krajnje korisnike, predstavljaju najvaznije parametre za ocjenu
kvaliteta i prihvatljivosti kafe. U tabeli 3 prikazane su ocjene senzornog kvaliteta napitka

pripremljenih od prZene i mljevene kafe sorte Minas i komercijalnih mjesavina kafe.

Tabela 3. Senzorne ocjene napitaka kafe pripremljenih od ispitivanih uzoraka
przene mljevene kafe

Senzorna Max. . . Komercijalna Komercijalna
- - Minas 1 Minas 2 C e
svojstva ocjena mjeSavina 1 mjeSavina 2

Izgled 3 3 2.5 2.7 2.5
Ukus 5 4 4 4 3.6
Aroma 7 6 4.9 5.7 5.5
Punoca 5 4 4 4 4
Ukupna 17 15.4 16.4 15.6

ocjena

Ponderisana

ukupna 4.3 3.85 4.1 3.9
ocjena

Boja napitka kafe predstavlja znacajan pokazatelj izgleda i utiska o kvalitetu napitka, zbog velikog
uticaja na prihvatljivost kafe, kao Sto je slucaj i kod drugih prehrambenih proizvoda. Karakteristican
ukus, miris i boja kafe nastaju kao rezultat prisustva kombinacije hemijskih jedinjenja formiranih u
reakcijama koje se odvijaju u toku przenja. U porcesu przenja kafe, boja zrna se postepeno mijenja
od zelene do smede, kao rezultat karamelizacije SecCera i Maillard-ove reakcije [30]. Za napitak tipa
crna kafa, suviSe tamna 1 svijetla boja su neprihvatljive i vrednuju se ocjenom nizom od 3, koja se
dodjeljuje za karateristi¢nu boju napitka. Boja (izgled) napitaka pripremljenog od uzorka kafe Minas
1, bila je karakteristi¢na i ocjenjena je sa maksimalnom prosjecnom ocjenom 3 (tabela 3). Boja
napitaka pripremljenog od uzorka Komercijalna mjeSavina 1 ocjenjena je sa 2.7, dok je kod napitaka
pripremljenih od uzorka Komercijalna mjeSavina 2 i Minas 2 prosjecna ocjena izgleda boje bila
neznatno niza (2.5). Sva tri uzorka su dobila relativno visoke ocjene, a boja napitka je bila na granici

izmedu svijetle 1 karakteristi¢ne.
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Ukus je, zajedno sa mirisom, najvazniji pokazatelj kvaliteta napitka kafe [31, 32, 33]. Ukus napitaka
pripremljenih od oba uzorka kafe sorte Minas, kao 1 ukus napitaka Komercijalna mjesavina 1, bio je
izrazen (ocjena 4), a ukus napitka kafe uzorka Komercijalne mjesavine 2, dobio je nesto nizeg nivoa
kvaliteta (prosje¢na ocjena 3.6), na granici izmedu karakteristicnog i izrazenog ukusa (tabela 3).
Iako su za ukus ispitivanih uzoraka kafe dodijeljene relativno visoke ocjene, postoji mogucnost za
poboljsanje kvaliteta proizvoda primjenom odgovaraju¢ih postupaka, a u cilju dostizanja
maksimalnog nivoa kvaliteta i inteziteta ukusa napitka kafe, znacajnih za uspjeh proizvoda na trzistu

1 prihvatljivost od strane potrosaca.

Miris, odnosno aroma napitka kafe je jedna od najcjenjenijih karakteristika kafe. Miris kafe se
dozivljava kao olfaktorni utisak izazvan nadrazajem receptora slobodnim isparljivim mirisnim
supstancama koje se oslobadaju iz pripremljenog toplog napitka kafe [34]. Prema upustvu za ocjenu,
od svih analiziranih senzornih svojstava kafe, aromi se moze dodjeliti najvec¢i broj bodova, odnosno
maksimalna ocjena kvaliteta iznosi 7. Karakteristican miris, odnosno aroma napitka tipa crna kafa
igra vaznu ulogu prilikom izbora przene mljevene kafe za pripremu napitka. Aroma napitka
pripremljenog od uzorka kafe Minas 1 ocjenjena je najviSom ocjenom (6), aroma nhapitaka
pripremljenih od uzorka Komercijalne mjesavine 1 dobila je neSto nizu prosjecnu ocjenu (5.7), za
napitak od Komercijalna mjeSavina 2 aroma je ocjenjena sa 5.5, dok je napitak pripremljen od
uzorka kafe Minas 2 imao najslabiju od uporedivanih aroma i dobio najnizu ocjenu (4.9) za ovaj
pokazatelj kvaliteta (tabela 3). Na osnovu ocjena arome dodjeljenih u toku senzorne analize napitaka
od kafe, mozZe se konstatovati da su je aroma bila izmedu izrazitog i jako izraZenog intenziteta, i da
su ustanovljene razlike relativno male.

Punoca ukusa (body) krece se u rasponu vrijednosti od tanke, preko lagane, do teske, a najbolje se
moze osjetiti kada se gutljaj napitka kafe krac¢e vrijeme zadrZi na jeziku. Ustanovljeno je da je ovaj
utisak povezan sa razli¢itim mastima sadrZanim u pripremljenom napitku. Srednje 1 tamno przena
kafa imaju intenzivnije izrazenu (tezu) punocu od svijetlo przenih kafa [35]. U ovom radu punoca
ukusa je okarakterisana slede¢im terminima: prazan utisak (ocjena 0), slabo izrazena (ocjena 1),
umjereno izraZena, karakteristi¢na i izrazena (ocjene od 2 do 4), i intezivna za koju se dodjeljuje
maksimalna ocjena (5) za punocu ukusa kao pokazatelj kvaliteta. Puno¢a ukusa napitaka svih
ispitivanih uzoraka kafe pripremljenih od pojedinaénih sorti Minas kafe 1 komercijalnih mjeSavina,

imaju izrazenu punocu ukusa, vrednovanu ocjenom 4 (tabela 3).
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Ukupna ocjena senzornog kvaliteta ispitivanog proizvoda predstavlja zbir ocjena dodjeljenih za
ispitivana odabrana senzorna svojstava napitka pripremljenog od uzorka kafe. Na osnovu rezultata
dobivenih analizom odabranih senzornih svojstava uzoraka kafe i uporedivanjem ukupnih ocjena
moze se konstatovati da su svi ispitivanih uzorci dobili relativno visoke ocjene. Napitak crne kafe
pripremljen od uzorka Minas 1 (srednje prZen) izdvaja se kao najbolji, sa najviSom ukupnom
ocjenom senzornog kvaliteta (17), a na drugom mjestu je napitak pripremljen od uzorka kafe
Komercijalna mjesavina 1 (tamno przen) sa ukupnom ocjenom senzornog kvaliteta 16.4, kao S$to je
prikazano u tabeli 3. Napici pripremljeni od uzoraka kafe Minas 2 (tamno przen) i Komercijalna
mjeSavina 2 (srednje przen) imali su relativno ujednacene vrijednosti za ukupnu ocjenu senzornog
kvaliteta, na osnovu kojih se mogu rangirati na treCe mjesto, nize u odnosu na kvalitet druga dva
uzoraka. Najveca razlika u kvalitetu ispitivanih uzoraka kafe moze se povezati sa ocjenom arome
pripremljenih napitaka od kafe. Poredenjem ocjena arome i ukusa dodjeljenih u toku senzorne
analize (tabela 3) 1 analiticki ustanovljenog prosje¢nog sadrzaja proteina u ispitivanim uzorcima
kafe (tabela 1), moze se zakljuciti da su uzorci kafe Minas 1 1 Komercijalna mjeSavina 1 imali
relativno veci sadrzaj proteina i da su dobili veée ocjene za aromu i ukus, za razliku od uzoraka kafe
Minas 2 i Komercijalna mjeSavina 2. Uzorak kafe Minas 2 je imao najnizi sadrzaj proteina
(15.48%), a ocjenjen je kao uzorak najloSijeg senzornog kvaliteta, sa ukupnom ocjenom 15.4.
Uzorak Komercijalna mjeSavina 1, sa najviSom ukupnom ocjenom senzornog kvaliteta 16.4,
proizveden je od skladne kombinacije odabranih sorti kafe 1 njithovog medusobnog koli¢inskog
odnosa. Navike 1 Zelje potroSaca da konzumiraju napitke od kafe specifi¢nih senzornih svojstava u
razli¢itim geografskim regionima formiraju se pod uticajem razlic¢itih faktora i prenose sa generacije
na generaciju. Da bi kafa na odredenom trZiStu zadovoljila Zelje i o¢ekivanja potroSaca, potrebno je
definisati parametre kvaliteta kafe za potrebe svakog ciljnog trzista. U proizvodnji komercijanih
mjeSavina kafe moraju se koristiti odabrane vrste i1 sorte kafe odgovarajuceg kvaliteta, odrediti
parametri procesa przenja i mljevenja kafe, i na taj nacin obezbjediti standardan, ujednacen senzorni
kvalitet napitaka izbalansiran prema identifikovanim zahtjevima ili o¢ekivanjima potrosaca. Tada se

mozZe o¢ekivati odgovarajuc¢a ekonomska dobit preduzeca.

ZAKLJUCAK

Kafa je napitak koji se konzumira Sirom svijeta i po potro$nji se nalazi odmah iza vode. Potrosaci
konzumiraju napitak kafe zbog njenog stimulativnog efekta na centralni nervni sistem, kao i zbog
zadovoljstva koje pruza sklad specificne arome 1 ukusa. Crna kafa se na naSim prostorima
konzumira i priprema na tradicionalan nacin. Na osnovu rezultata ispitivanja hemijskog sastava

uzoraka kafe, ustanovljeno je da kvalitet proizvoda usaglasen sa propisanim.
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Na osnovu izmjerenih L* vrijednosti, kao jednog od parametara koji se koristi za definisanje stepena
przenja kafe, ispitivani uzorci kafe su klasifikovani kao srednje i tamno przZeni. Na osnovu rezultata
hemijske i instrumentalne analize, utvrdeno je da stepen przenja utice na pH vrijednost kafe, 1 da se
ona povecava sa povecanjem stepena przenja kafe. Kod srednje przenih uzorka kafe pH je bio 5.24 i
5.27, a kod tamno przenih uzoraka 5.34 i 5.38. Napitak treba imati prepoznatljivu punoc¢u ukusa i
prijatnu aromu. Poredenjem rezultata hemijske i senzorne analize utvrdeno je da su uzoci kafe sa
veéim sadrzajem proteina imali bolja senzorna svojstva kvaliteta. Najbolji kvalitet, deskriptivhom
ocjenom odabranih senzornih svojstava, ustanovljen je za uzorke kafe Minas 1 (ukupna ocjena 17) i
uzorke Komercijalna mjeSavina 1 (ukupna ocjena 16.4). Uzorak Minas 1 imao je karakteristicnu
boju, izrazen ukusa, jako izrazenu aromu i izraZzenu punoc¢u ukusa. Na osnovu rezultata dobivenih
ispitivanjem kvaliteta komercijalnih uzoraka kafe moze se zakljuciti da se ocekivani kvalitet napitka
crne kafe specificnih i prijatnih senzornih svojstava 1 sastava, moze dobiti pravilnim izborom vrste i
sorte kafe, njihovog odnosa u mjesavini i kontinuiranom kontrolom pocesa przenja i kvaliteta
proizvoda.
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Abstract

Coffee is one of the most popular beverages worldwide. Consumption of black coffee brew,
which is prepared in traditional way is characteristic for this region. Consumer expectations in
terms of quality and sensory characteristics of beverages can significantly affect on the acceptability
of coffee. The aim of this study was to investigate the quality of roasted ground coffee, that is offered
on market (as single sort of coffee and commercial coffee blends) and used for the coffee brews
preparation in the traditional way. In order to define the quality of these products, basic chemical
composition of roasted coffee samples was tested and the degree of roasting coffee based on the
value of the color parameters measured instrumentally was determined. Color, taste, aroma and
body of brews prepared from the coffee samples were determined by sensory analysis. Based on the
results of chemical analysis of coffee samples, it was found that the quality of the product is in
accordance with legislation. Instrumental measurement of color showed that tested coffee samples
were dark and medium roasted. Coffee brews were evaluated with relatively high scores for selected
sensory properties, depending on the condition of roasting and quality of samples. Color of coffee
brew was bright and or characteristic, taste was expressive or characteristic, aroma was
characteristic, expressive or very expressive and body of brew was expressive. Coffee brew should
have a recognizable body and pleasent aroma. The results of the sensory analysis of the samples
showed that black coffee brew quality depends on the degree of roasting, species and sorts of coffee.
Based on results from testing of commercial coffee samples quality, it can be concluded that the
expected quality coffee brew with specific and pleasent sensory properties and composition can be
obtained by proper choice of species and sorts of coffee, their ratio in the blends and continuous
control of roasting process and the quality of the product.
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