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STRESZCZENIE

W segmencie kawy Specialty kladzie si¢ duzy nacisk na powtarzalno$¢ i najwyzsza jakos¢

smaku, ale naturalna zmienno$¢ surowca (odmiana, warunki uprawy, metoda obrobki

pozbiorczej) utrudnia osiggnigcie tego celu. Podczas procesu palenia ziarna kawy podlegaja

ztozonym przemianom fizykochemicznym, ktére wpltywaja na profil sensoryczny naparu.

W dostepnej literaturze brakuje kompleksowych badan taczacych mierzalne cechy teksturalne

ziaren z parametrami procesu palenia i oceng sensoryczna.

Celem niniejszej rozprawy doktorskiej bylo zbadanie zalezno$ci migdzy wybranymi

wlasciwosciami fizykochemicznymi ziaren Coffea arabica (wilgotno$¢, aktywno$¢ wody,

twardo$¢, porowatos$¢, topografia powierzchni), procesem palenia (profil temperaturowy,

dhugos¢ fazy rozwinigcia, tempo wprowadzania ciepta) a jakoscia sensoryczng kawy.

Postawiono trzy hipotezy gtowne:

1.

Istnieje istotna statystycznie zalezno$¢ pomig¢dzy parametrami fizykochemicznymi
ziaren kawy Coffea arabica, a przebiegiem procesu palenia.

Wiasciwosci teksturalne i topograficzne ziaren kawy po procesie palenia koreluja
z atrybutami sensorycznymi naparu.

Metoda obrobki pozbiorczej (natural vs. washed) wplywa znaczaco na zmiany

wlasciwosci ziaren w trakcie 1 po procesie palenia.

Celem potwierdzenia lub obalenia hipotez przeprowadzono szereg testow, ktore podzielono na

4 grupy (badania):

1.

Analiza profili palenia kaw washed i natural, wypalonych przy statych parametrach
mocy grzatki (73%), przeplywie powietrza (75%), obrotach mieszalnika (63 obr. / min)
1 czasie fazy rozwinigcia (53 s).

Analiza wptywu dziesigciu réznych czaséw fazy rozwinigcia (5's, 15s,30s,45 s, 60 s,
755,90 s, 105 s, 120 s, 135 s) na wyrdzniki tekstury przy statych parametrach mocy
grzatki (73%), przeptywu powietrza (75%), obrotéw mieszalnika (63 obr. / min).
Analiza wptywu procesu palenia dla trzech réznych faz rozwinigcia (1 s (FC), 75 s, 180
s) na wyrdzniki tekstury i topografii przy statych parametrach mocy grzatki (73%),

przeplywu powietrza (75%), obrotdw mieszalnika (63 obr. / min).



4. Analiza wplywu procesu palenia dla trzech r6znych mocy grzatki (Fast: 88%, Regular:
73%, Slow: 66%) na wyrdzniki tekstury i topografii przy statych parametrach czasu

rozwinigcia (75 s), przeptywu powietrza (75%), obrotow mieszalnika (63 obr. / min).

W badaniach wykonano m.in. pomiary aktywnos$ci wody i zawarto$ci wilgoci przed i po
paleniu, testy twardosci pojedynczych ziaren (analizator tekstury), mikrotomografi¢
komputerowa (micro-CT) w celu okre§lenia porowato$ci wewngtrznej, profilometri¢
powierzchni 3D (parametry Sq, Sz) oraz pomiary barwy. Jako$¢ sensoryczng oceniano za
pomoca standardowej metody cuppingu (protokoét Specialty Coffee Association) pod katem

aromatu, smaku, kwasowosci, body oraz ogolnej oceny przez panel ekspertow.

Wykazano, ze metoda obrobki pozbiorczej surowca determinuje przebieg procesu palenia:
ziarna obrobione na sucho (natural) osiggaly moment pierwszego peknigcia okoto 20 s pozniej
niz ziarna obrobione na mokro (washed). Ziarna natural tracily wigcej masy w czasie
1 generowaty mniej peknig¢, a po paleniu charakteryzowaly si¢ nizszg twardos$cig niz ziarna
washed. Wydluzenie czasu fazy rozwinigcia (z 5 s do 135 s) spowodowato wzrost temperatury
koncowej (z ok. 210 do 225°C), wigksza utrat¢ masy (z 10 do 17%) i nasilenie p¢kania ziaren.
Dhuzsze rozwinigcie powodowato rowniez ciemnienie koloru (spadek warto$ci parametru *L)
1 znaczne zmniejszenie twardo$ci mechanicznej ziaren. Szybkos$¢ palenia odnoszaca si¢ do
uzytej mocy grzania okazala si¢ takze istotna. Zbyt duza moc grzatki (profil Fast) prowadzita
do gwattownych peknig¢ i nierownomiernego rozwoju smakow, natomiast zbyt niska moc
grzatki (profil Slow) skutkowata utrata lotnych nut aromatycznych. Stwierdzono korelacje
mi¢dzy parametrami teksturalnymi a jakoscig sensoryczng. Bardziej porowate i kruche ziarna,
bedace efektem ciemnego palenia, szybciej uwalniaty aromaty, co zwigkszato intensywnos¢
smaku, ktory charakteryzowat si¢ wyrazng goryczka. Ziarna twardsze o mniejszej porowatos$ci

(jasniejsze palenie) zachowywaly wyrazng kwasowos$¢ 1 ztozono$¢ aromatu.

Podsumowujac, badania potwierdzity istotny wptyw wilasciwosci fizycznych ziaren na
proces palenia i charakterystyke smaku kawy. Zidentyfikowano kluczowe czynniki (aktywnos¢
wody, metoda obrobki pozbiorczej, profil czasowo-temperaturowy) determinujace teksture
ziaren, ktora z kolei wplywa na ekstrakcje i percepcje sensoryczng. Wyniki postuzyty do
weryfikacji hipotez. Wykazano, ze zmiany w strukturze ziaren (twardo$¢, porowatosc,
topografia) koreluja z jakoscig naparu, a zaleznosci te mozna przedstawi¢ za pomoca prostych
réwnan. Przedstawione wyniki i obserwacje poszerzaja wiedz¢ na temat mechanizmow palenia

kawy. Na szczegolng uwage zastuguje ilosciowe opisanie zaleznosci migdzy mikrostrukturg



palonych ziaren a ich smakiem, co stanowi nowatorskie rozwigzanie. Z praktycznego punktu
widzenia sformutowano zalecenia dla palaczy kawy jakosci Specialty, zaproponowano
wdrozenie nowych testow sensorycznych faczacych parametry fizykochemiczne i autorskie
wskazniki diagnostyczne: WOC 1 WSUM, z najbardziej wrazliwymi atrybutami sensorycznymi
(aromat, kwasowos$¢, cielisto$¢, balans). Praca ta wskazuje droge do integracji inZynierii
procesowej z oceng sensoryczng w kierunku bardziej predykcyjnego, naukowego podejscia do

palenia kawy, co przelozy si¢ na doskonalszy i powtarzalny produkt w filizance.



