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Uvob

Kéva sa tesi obrovskej popularite na celom svete. Pre obsah kofeinu a intenzivnu
chut ju vécsina ludi voli za najvhodnejsi sposob zaciatku nového dia. Ludia si ju
vychutnavaju na mnoho spdsobov ako napriklad espresso, cappuccino, caffé latte ¢i moka a
zakupit’ ju mozno ako zrnkovi, mleta alebo instantnt.

Kava vraj bola objavena pastierom kdz v Etiopii, regione zvanom Kaffa. Z Afriky sa
potom rozsirila postupne do vSetkych katov sveta. V sucasnosti je kdva pestovand vo viac
ako 70-tich krajinach sveta, a to hlavne v rovnikovych oblastiach Latinskej Ameriky,
Juhovychodnej Azie, Indie a Afriky. Ziskava sa prazenim semien kavovnika. Pre pestovanie
kavy ma najvicsi vyznam kavovnik arabsky (Coffea arabica) a kdvovnik robusta (Coffea
canephora). Podl'a toho sa kava deli na Arabiku a Robustu. Arabika tvori priblizne 70%
celosvetovej produkcie kavy, dari sa jej dobre len vo vySSich nadmorskych vyskach a je
celkom dost’ narocnd na pestovanie. Naopak, Robusta je viac odolnejsia voci Skodcom,

mozno ju pestovat’ aj v niz§ich nadmorskych vyskach a preto je cenovo dostupnejsia.

HISTORIA KAVY

Historia kavy siaha az do prastarych kavovych lesov na etiépskych svahoch. Legenda
hovori, Ze kozi pastier menom Kaldi prvykrat objavil potencial kavovnika. Kaldi objavil
kavu po tom, Co si v§imol, ze jeho kozy po zjedeni zin z podivného keru nechcu v noci spat’.
Kaldi hlasil svoje zistenia opatovi miestneho klastora, ktory zo zfn uvaril napoj a po jeho
vyskusani zistil, Ze mu dodéaval energiu pocas dlhej poobednej modlitby. Opat sa podelil o
svoj objav s ostatnymi mnichmi v klaStore a zvest’ o zdzracnych zrnach sa zacala raketovo
Sirit’. Ked’ sa spravy o zisteni dostali na vychod a na Arabsky polostrov, zafala expanzia,
ktora rozsirila kdvu do celého sveta.

Navstevnici blizkeho vychodu priniesli kdvu v priebehu 17. storoc¢ia do
Eur6py. Reakcie I'udi boli v§ak roznorodé. Niektory mali strach a napoj nazyvali trpkym
vynalezom diabla. Ked’ dorazila kdava v roku 1615 do Benatok, najvyssi duchovni kavu
odsudili na zatratenie. Spor bol taky velky, ze bolo poziadané o vyjadrenie vtedajSieho
papeza Klementa VIII. Predtym, ako vzniesol verdikt, sa rozhodol napoj ochutnat’. Nevidel
na nom ni¢ zI€, prave naopak vSimol si a uznal jeho blahodarné ucinky. Napriek tejto
kontroverzii sa kaviarne rychlo stali strediskami spoloc¢enskych aktivit a komunikacie vo

vel'kych mestach Anglicka, Rakuska, Francuzska, Nemecka a Holandska.



Od konca 18. storocia sa kava stala jednou z najziskovejsich vyvoznych plodin na

svete a doteraz je po rope najvyhl'addvanejSou komoditou na svete.

Obrazok ¢.1 - Historia kavy

KAVOVNIK

Kavovnik je ovocna drevina, ktorej sa najlepSie dari v tropickom a subtropickom
pasme, v zasaditej sopecnej pode bohatej na minerdly a iné Ziviny. V zavislosti od odrody
moze vyzerat kdvovnik ako maly krik, ale aj ako velky, aZ 10-metrovy strom. Jeho listy st
syto zelené a lesklé a v zavislosti od odrody mézu mat’ az 20 cm.

Kavovnik sa rozmnozuje semenami zo zrelych kavovych Ceresni a od jeho zasadenia
po prva trodu mézu prejst’ az 4 roky. Po 4 rokoch kvitnll na kdvovniku zhruba 3-krét za rok
biele kvety, ktoré za 2 - 3 dni opadaju a na ich mieste sa zacnu tvorit’ malé zelené bobule —
kavové &eresne. Cas, za ktory eresiia dozreje, zaleZi od mnozstva faktorov, ako je druh a
odroda kavovnika, kvalita pddy, vlhkost vzduchu, intenzita slnka, mnozstvo zrazok a
nadmorska vyska. Spravidla to trva od 7 do 15 mesiacov, a ¢im dlhSie Ceresiia zreje, tym
lepSie. Za dlhsi ¢as dokéaze nasat’ z pody viac zivin a cukornatost’ zrna sa vyrazne zvySuje

kazdym mesiacom.


https://www.coffeein.sk/vyhladavanie/1/?co=cascara
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Obrazok ¢.2 - Kavovnik

KAVOVNIiK ARABSKY (Coffea arabica) vs. KAVOVNIK ROBUSTA (Coffea canephora)

Svetovy trh s kdvou ovladaji dva druhy — Arabika a Robusta. Arabika sa tesi o nieco
vicsej oblube, oba druhy vSak maji svoje zdsadné postavenie v konzumdcii tohto
zdzracného napoja. Kazdy milovnik kévy si ngjde to, ¢o mu vyhovuje najviac.
Experimentovat’ sa v8ak vzdy oplati a ak aj nepatrite k fanusikom jedného z tychto druhov,
za vyskuSanie rozhodne stoja. Spravidla plati, ze ¢im vySSie sa kava pestuje, tym ma
pestrejsi chutovy profil. Vo vyssej nadmorskej vyske dozrievaji kdvové CereSne pomalsie,
a tak maju viac ¢asu na prijimanie Zivin z pddy.

Medzi Arabikou a Robustou existuje niekol’ko rozdielov a tym najdolezitej$im je ich
chut’. Arabika je obl'ibenejsia prave kvoli jej chuti, ktora je ovocnejsia a slad$ia v porovnani
s Robustou. Zrna Robusty su horkejSie a kyslastejSie. Ak milujete silnejSiu a vyraznejSiu
chut’ s vyssim obsahom kofeinu, tento druh bude vasou vol'bou. Arabika sa vd’aka vysSiemu
obsahu cukru vyuZiva vo vicsine kdvovych népojov po celom svete. Chutové rozdiely
medzi oboma druhmi st spdsobené najmad obsahom Zivin v Struktire jednotlivych zin.
Arabika aj Robusta obsahuji rozdielne mnozstva mineralov a dalSich chemickych
prvkov. Robusta obsahuje 2,7% kofeinu, ¢o je v porovnani s1,5% obsahu
kavy Arabika takmer dvojnasobok. Prave to je dovodom jej horkejsej chuti. Ak teda chcete
naozaj silnu Salku kavy na naStartovanie diia, Robusta je idedlnym rieSenim, ktoré véas

nakopne. Robusta vedie aj v obsahu antioxidantov, ktoré tvoria 7-10% jej Struktary, zatial
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https://kofi.sk/kolko-kofeinu-sme-mali-denne-prijat/
https://kofi.sk/slovnik-vyrazov/robusta/

¢o Arabika sa moze pochvalit’ obsahom vo vyske 5-8%. Arabika vsak obsahuje az o 60%
viac lipidov a skoro dvojnasobok prirodnych cukrov, vd’aka comu je jej chut’ vacsine l'udi
prijemnejsia a z toho dovodu je na Spicke celosvetovej konzumacie kavy.

Arabika sa pestuje najméa v Brazilii, Kolumbii, Kostarike, Guatemale a Indii, zatial’

¢o Robusta sa pestuje hlavne vo Vietname, Pobrezi Slonoviny, Guatemale a Indii.

ZLOZENIE KAVY

Zlozenie ¢i uz zelenej kavy, alebo kavy prazenej nevieme presne vyjadrit’. Latkové
zlozenie je zavislé na botanickom druhu kévovnika, veku kavovych zfn, podmienkach
pestovania a technologickej uprave kavy. Pozname vsak orienta¢né hodnoty vyjadrené
v hmotnostnych percentach niektorych vyznamnych latok obsiahnutych v kavovych zrnach,

ktoré sti uvedené v Tab. 1. a Tab. 2.. [1]

Tabulka 1: Latkové zlozenie kavy v hm.%

Pritomné latky C, arabica C, canephora Zliceniny
Rozpustené sacharidy 55-65 40-55 glukoza, galaktoza,
arabindza, sachar6za
Nerozpustené sacharidy 35 35 celuloza
Kyseliny a fenoly 8-11 9-17
Prchavé kyseliny 0,1 0,1
Chlorogenové kyseliny 6,7-9,3 7,1-12,1 kys.propionova, kys.
octova, kys. Maslova
Lipidy 15-18 8-12 kafestol, kahweol
Vosky 0,2-0,3 0,1-0,3
Oleje 7,7-17,8 7,7-17,8 estery kyseliny
palmitovej, linolovej
Dusikaté zluceniny 11-15 8-12
Vol'né aminokyseliny 0,2-0,8 0,2-0,8 kys. glutdmova,
asparagova
Bielkoviny 8,5-12 8,5-12
Kofein 0,8-1,4 1,4-4
Mineralne latky 3-5,4 3-5,4




Tabul’ka 2: Obsah najvyznamnejsich mineralnych latok v kave

Prvok m [mg/1 kg kavy]
K 16 000

Ca 1 000

Mg 1800

Fe 90

P 1500

Ni 20

Cu 15

Analyza hotového kavového napoja v porovnani so samotnou vodou vykazuje néarast
koncentracii vapnika (cca 3x), hor¢ika (cca 8x) a draslika (az 800x). Kavu teda mozeme
v kone¢nom dosledku brat’ ako urcity zdroj prave tychto troch mineralov.

Medzi najvyznamnejSie dusikaté latky (alkaloidy) obsiahnuté v kdve patria tri
metylové derivaty xantinu, ktoré maji znaény vplyv na senzorické vlastnosti kavy a zarovei

st zodpovedné za jej fyziologické ucinky. [2]
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Obrazok ¢.3 - Chemicka struktara kofeinu



Teofylin (1,3-dimetylxantin)
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Obrazok ¢.4 - Chemicka Struktura teofylinu

Teobromin (3,7-dimetylxantin)
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Obrazok ¢.5 - Chemicka Struktira teobrominu



PROCES VYROBY KOFEINU

Zrnd susené na sinku Zrnd sa dostdvaja zo Supky strojom

- -

aby sa triedené podia

zabrénilo p zrelosti a Ko F I
znehodnoteniu velkosti

Obrazok ¢.6 — Sposoby vyroby kavy

Kazdé kavové zrno je obalené §tavnatou, sladkastou duzinou a tromi vrstvami obalu.
Pouzitim mokrej alebo suchej metddy sa zrna zbavuju svojho tvrdého obalu. Oba sposoby

maju vplyv na kvalitu a konecnu cenu kévy.

Pri suchej metode neprebicha proces kvasenia. Tento spdsob oddel'ovania kavovych zin je
menej narocny a pouziva sa len pri menej kvalitnych kavach. Nazbierané plody sa musia
zbavit' vlhkosti, a tak sa po niekolko tyzdiov nechavaju sus$it’ na vzduchu. Musia sa
pravidelne prehrabovat, aby sa zabranilo fermentécii. Pésobenim vzduchu pri suSeni Supka
zhnedne a je krehka. Tento sposob nie je financne naro¢ny, ale musi sa dbat’ nato, aby zrnka
nezostali prili§ vysuSené. Suché spracovanie sa vyuziva predovSetkym v arabskych

krajinach, Strednej Amerike a Brazilii.

Pri takzvanej mokrej metode prebicha proces fermentacie. Tento spOsob ziskavania
kavovych zin je ndkladny a pouZiva sa iba pri kvalitnych kdvach druhu Arabika. O tejto kave

sa tiez niekedy hovori ako o "vypranej" kave. Pri mokrom spracovani sa zachovava kvalita


https://www.caffe4u.sk/plantazna-kava-prazena/

zin, pretoze si omnoho menej poskodzované. Co najrychlejsic po zbere sa oplodie
odstrafiuje zo zrna za pomoci lipacieho stroja. Neskor uz by bolo jeho odstranenie
problematické a zrnka by sa mohli poskodit’.

Vodou sa odstrania neziaduce semena (prilis zrelé a zoschnuté) a u zrelych semien nasledne
prebieha proces kvasenia, alebo fermentacie. Mo6ze trvat nieckolko desiatok hodin a
uvoliiuje sa pri nom lepkava vrstva, ktora pokryva pergamenovu Supku semien. Po
fermentdcii maju zrnka drsnejsi povrch a ich Supka sa nelepi. Aby sa takto upravené zrna
mohli uskladnit’, musi sa znizit’ ich vlhkost’, ktora je po tomto spracovani asi 50 percentna.
Kévové zrnka sa musia nechat’ susit’ eSte asi dva tyzdne. Niekedy sa vyuzivaju suSiace stroje,
preferované je vsak suSenie na slnku. Rozlozené zrnka sa musia pravidelne obracat, aby sa
susili rovnomerne a nepopraskala ich pergamenova Supka. UsuSené zrna sa oznacuji ako
pergamenova kava a v tomto stave uz mézu byt’ uskladnené. AvSak nie na dobu dlhsiu ako
jeden rok. Najvacsim nebezpecenstvom pre kavu je vlhkost, ktora jej kvalitu znehodnocuje
a tak musi byt’ uskladnend v suchu pri stalej teplote. Pred expediciou sa z povrchu kdvovych
zin odstrani lapacimi strojmi pergamenova Supku sposobom, ktory sa nazyva lapanie. Uplne
na koniec sa eSte zrna triedia a preberaji podl'a vel'kosti a hrubky, ¢o je urcujucim faktorom

pre kvalitu kavy.



DEFINICIA CIECA A PREDMETU

Ciel'om prace bolo vykonat’ analyzu LCA ,,0d kolisky po branu‘ (cradle-to-gate)
vyroby kofeinu zloZzeného zo zmesi Arabika/Robusta 60/40. V analyze sa zvazuju kroky
pestovania v Brazilii pre Arabiku a Vietname pre Robustu, preprava kavovych zin do

Talianska a vyroba kavy — kofein (extrakcia kofeinu z kavovych ztn pomocou scCOy).

Ako funkéna jednotka (FU) bol oznaceny 1kg kavy (600g Arabika/ 400g Robusta),
z ktorého sa ziska 11,4g kofeinu.[3]
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Obrazok ¢.7 — Hranice systému
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INVENTARIZACNA ANALYZA

Kavové zrna pouzité pre studiu LCA su vypestované Vv Brazilii v pripade Arabiky
a vo Vietname v pripade Robusty. Po vypestovani a pozbierani sa prepravia do Talianska,
kde prebieha extrakcia kofeinu z kavovych zfn v troch krokoch: fermentacia (naparovanie
H20 (g)), extrakcia (scCO.), regeneracia kofeinu.

Po zozbierani kavovnika (stupenn 1) a transporte K spracovatelovi (stupen 2) sa
zelené kavové zrna dostanti do kontaktu s nahriatou vodnou parou H20 (g) (stupen 3), kym
obsah ich vlhkosti nedosiahne 30% podl'a hmotnosti. Vysledkom je, ze kavové fazule
vyrazne zviacSia svoj objem. Nasledne 9ton navlhéenych kavovych zin putuje do
velkoobsahovej nadoby — 22m? | kde za¢ina extrakény cyklus (stupefi 4). Extrakéna nadoba
je natlakovana scCO2 (25 MPa a 90°C), pricom ciel'om extrakcie je zisk 97% kofeinu. Zmes
kofein + CO2 optiSt'ajii extraktor a zadrZiavajl sa v nadrzi, vyextrahované kavové zrna sa
skladuju v silach. Poslednym krokom je regenerdcia kofeinu (stupen 5), ktora sa sklada
z viacerych procesov (obr.1B). Na zaciatku regeneracie dochadza k premyvaniu zmesi
kofein + CO2 vodou (proces 5.1). Kofein ma vyssiu afinitu k vode, preto pri premyvani
dochadza k oddel'ovaniu kofein — SCCOg, pricom vznika tzv. ,,vodny prud* bohaty na kofein.
Nasledne pocas procesu 5.2 sa znizuje tlak pradu vody + kofein na 101 325 Pa, kedy sa
zostatkovy COz odvetrava ako plyn — uplné odstranenie oxidu uhli¢itého zo systému. Zmes
kofein + voda su odvadzané do odparovacov, kde su koncentrované na 1-15hm% (proces
5.3). V poslednom kroku (proces 5.4) sa zmes privadza do krystalizatora, kde v dosledku
nahleho poklesu teploty dochadza ku krystalizécii na tuhy kofein.
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Obrazok ¢.8 — Schéma vyroby kofeinu
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Tabulka 3.: Zoznam hlavnych udajov vstupov a vystupov pre produkciu kévy, udaje sa
vztahuji na lkg kdvovych zfn (600g Arabika, 400g Robusta) — 11,4 g kofeinu.

Faza Vstup/yystup Jednotka MnoZstyo
Pol'nohospodarstvo Pesticidy kg 5.85E-03
Nitrogén kg 1.04E-01
Herbicidy kg 6.36E-04
Nafta kg 1.06E-01
Preprava Zelené kavové zrna kg 8.77E-01
Preprava nakladnym autom tkm 6.24E-01
Preprava tankerom tkm 9.58E+00
Naparovanie (g) Kavové zrna kg 8.69E-01
Hoo Voda kg 1.65E-01
Extrakcia scCO>» Kavové zrna kg 1.03E+00
Oxid uhligity kg 1.24E-01
Metan m3 2.79E-01
Elektrina MJ 5.24E+00
vystup
Kavové zrna bez kofeinu kg 1.00E+00
Premyvanie Kofein kg 1.28E-02
Oxid uhligity kg 7.43E-01
Voda kg 1.12E+00
Elektrina MJ 7.59E-05
vystup
Oxid uhligity kg 6.86E-01
Odplytiovanie Kofein kg 1.27E-02
Oxid uhligity kg 5.79E-02
Voda kg 1.12E+00
Elektrina MJ 8.07E-06
vystup
Oxid uhligity kg 5.79E-02
Vyparovanie Kofein kg 1.27E-02
Voda kg 1.19E+00
Palivovy olej kg 2.11E-02
vystup
Voda kg 1.12E+00
Krystalizacia Kofein kg 1.27E-02
Voda kg 7.2E-02
Elektrina MJ 7.2E-02
vystup
Kofein kg 1.14E-02

12



POsSUDZOVANIE VPLYVOV ZIVOTNEHO CYKLU

Tabulka 4: Kategorie vplyvov na zZivotné prostredie, ich prislusné skratky, jednotky

Kategoria dopadu Skratka Jednotka Hodnotenie vplyvu
Zmena podnebia CcC kg CO2 eq 3.29E+00
Ozo6nu oD kg CFC-11 eq? 6.82E-07
Pozemné okyslenie TA kg SOz eq 1.82E-02
Eutrofizécia sladke;j FE kg P eq 7.27E-04
vody
Eutrofizacia ME kg N eq 7.68E-02
morskej vody
LCudska toxicita HT kg 1,4DCB eqa 8.69E-01
Tvorba tuhych PMF kg PM1o eq 5.95E-03
znecistujucich latok
Pozemna TET kg 1,4DCB eq? 1.54E-03
ekotoxicita
Ekotoxicita pre FET kg 1,4DCB eq? 5.45E-02
sladku vodu
Ionizujuce Ziarenie IR kBq U235 eq? 3.92E-01
Ludské zdravie HH DALY1

Vypracovanie inventarizaénych udajov sa uskutocnilo prostrednictvom LCA
softvéru SimaPro 8.0.5 (PRé Consultants, 2014) Standard pre LCA (t. j. ISO 14040-14044),

pouzitd metdda ReCiPe.
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Tabul’ka 5.: Hodnotenie vplyvu na Zivotné prostredie pri spracovani lkg kavy = 11,4g

kofeinu, pri procese spracovania

Kategdrie naparovanie
ofnohospodarstvo transport . extrakcia i odplyfovanie arovanie Stalizaci

dopadu P P P vodnd para pranie ply vyp krytalizacia
cc 1.39E+00 1.34E-01 225E-03 1.43E+00 794E-04 141E-08 123E-02 2.07E-03
D 294E07 214E07 2.26E-10 1.39E-07 3.25E-10 203E-13 146E-08 297E-10
TA 8.88E-03 3.20E-03 1.60E-05 5.01E-03 480E-06 5 61E-09 1.08E-04 8.23E-06
FE 3.67E-04 1.21E-05 122806 345E-04 164807 159E-10 128E-06 3.80E-07
ME 6.93E-02 1.76E-04 1.03E-03 7.32E-03 7.28E-07 9.18E-09 9.68E-06 1.33E-05
HT 4.66E-01 3.02E-02 127E-03 3.69E-01 3.71E-04 2.78E-07 150E-03 4.08E-04
POF 4.40E-03 3.36E-03 145E-05 416E-03 277E-D8 3.30E-09 7.74E-03 4.83E-08
PMF 171E-03 111E-03 6.44E-06 2.09E-03 2.01E-06 1.78E-09 314E-05 2.61E-06
TET 9.91E-04 2.29E-05 3.38E-06 518E-04 6.78E-08 9.85E-11 1.31E-06 145E-07
FET 1.95E-02 475E-04 431E-05 343E-02 5.08E-05 435E-08 8.20E-05 £.38E-05
MET 182E-02 3.11E-04 3.87E-03 3.00E-D2 443E-03 3.77E-08 6.80E-03 5.534E-03
IR 132E-01 J44E-02 4.08E-04 218E-01 123E-04 2 48E-07 5.64E-03 3.60E-04
ALO 1.72E-01 1.19E-03 171E-02 219E+00 2.94E-05 5 77E-08 1.64E-04 846E-03
uLo 2.07E-02 5.93E-04 117E-04 1.84E-02 8.34E-06 497E-09 1.20E-04 7.30E-06
MLT 375E-04 374E-05 389E-07 205E-D4 1.04E-07 228E-10 2 B4E-D5 3.55E-07
WD 231E02 131E-03 193E-04 1.07E-02 112E-03 9.82E-09 2.03E-04 144E-05
MED 122E-01 9.08E-03 3.44E-03 3.32E-02 767E-03 5.80E-08 3.73E-04 §.31E-03
D 396E-01 8.37E-02 391E-04 3.76E-01 204E-04 4.36E-07 274E-02 6.40E-04

Na obrazku €. 8 su vyobrazené relativne prispevky jednotlivych etdp spracovania
kavy od zberu, az po samotny produkt — 97% kofein. Z obrazku je zrejme, Ze najvacsi dopad
ma pol'nohospodarske spracovanie — ME (eutrofizacia morskej vody), TET (pozemna
ekotoxicita), MRD (mineralne zdroje). Vplyv transportu ma relativny prispevok najvyssi
mozno sledovat’ pri OD (0zo6n). Prispevok procesu naparovania je vo vSetkych pripadoch
zanedbatel'ny, rovna sa nanajvys 0,7%. Extrakcia je vo vsSetkych procesoch priblizne na
rovnakej urovni. Separaciu kofeinu mozno sledovat’ z hl'adiska OD -vycerpania ozénu 2,2%,

tvorby tuhych znec€istujucich latok TMF 4,5%, pozemnej ekotoxicity TET 3,2%.
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CC OD TA FE ME HT POF PMF TET FET MET IR ALO ULO NLT WD MRD FD
polnohospo-
Odarstvo Ctransport M naparovanie [J] extrakcia @ separizaéné procesy

Obrazok ¢. 10 - Relativne prispevky jednotlivych etap k celkovému dopadu
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Emisie z hl'adiska vycerpania ozénu OD a transformacia prirodnej pddy NLT,
pozemna ekotoxicita TET su spojené so spotrebou nafty na vysadbu/ zber/ prepravu, ale
taktiez st do vysokej miery ovplyviiované vyuzivanim dusikatych a fosforecnych hnojiv.
Emisie z hl'adiska pozemského okyslovania TOT, vycerpanie vody WD a vyCerpanie
mineralnych zdrojov MRD st spdsobené vyuzivanim dusikatych hnojiv, pesticidov. Emisie
z hl'adiska morskej eutrofizacie ME, suchozemska ekotoxicita TET je spdsobena dusikatymi

aj draselnymi hnojivami (K20).

MOZNOSTI MINIMALIZACIE VPLYVOV NA ZIVOTNE PROSTREDIE

Vykonavand analyza zvazuje moznost' znizenia emisii hnojiv pouzivanych
V pol'nohospodarstve az o 10-20%, pricom kone¢ny vytazok kavovych zfn ostane
nezmeneny. Hnojenie zavisi od viacerych faktorov ako je napriklad: druh plantaze (v tieni
alebo na slnku), v monokultire alebo nie, spésob zberu (ru¢ny alebo mechanizovany).
V pripade zdroja elektrickej energie instalacia a pouzivanie fotovoltaiky, ¢i uz pri sadeni,
zbere, alebo spracovani kdvovnika. Nahradenie Casti zdroja elektrickej energie pomocou
fotovoltaickych panelov znamena znizenie celkovych emisii z hl'adiska vSetkych ReCiPe

kategorii.

Tabulka 6.: Postdenie vplyvu vylepSenej metody a porovnanie s povodnou metdédou

vyjadreny v %, daje sa tykaji 1 kg kavy = 11,4 g kofeinu

Kategéria pévodna metdda vylepiena porovnanie pévodna
dopadu (a) metoda b} vs. vylepiena metdda
v %
cC 3.29E+00 2. 66E+00 -19.0%
oD 6.82E-07 6.19E-07 —-9.3%
TA 1.82E-02 1.55E-02 -15.1%
FE 7.27E-04 6.25E-04 —14.1%
ME 7.68E-02 6.07E-02 —21.0%
HT 8. 69E-01 7.87E-01 -11.8%
POF 1.22E-02 1.08E-02 —11.9%
PMF 5.95E-03 5.11E-03 —14.2%
TET 1.54E-03 1.39E-03 —-9.5%
FET 5 45E-02 4 54E-02 -16.6%
MET 4 92E-02 4 13E-02 —-16.0%
IR 3.92E-01 3.15E-01 -19.7%
ALO 2.33E+00 2.29E+00 -1.5%
ULO 4 00E-D2 3.52E-02 -11.9%
NLT 6.47E-04 5 48E-04 -15.3%
WD 3.67E-02 3.11E-02 -15.3%
MED 1.587E-01 1.65E-01 -12. 2%
FD 8.86E-01 7.35E-01 —-17.0%
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Na zéklade vykonanych analyz bol navrhnuty ukédzkovy model, ktory by znamenal
znizenie mnozstva pouzivanych hnojiv az o020% anahradenie elektrickej siete
fotovoltarikou (fotovoltaické/solarne panely) az o 40%. Z analyzy vyplyva, ze vylepSeny
scenar znamend zna¢né znizenie vplyvov na vsetky sledované kategorie. V zavere analyzy
boli zoskupené vsSetky environmentalne vplyvy podla metédy ReCiPe beric do tvahy
poskodenie v kone¢nom bode t.j. z hl'adiska poSkodenia 'udského zdravia HH, ekosystému
diverzity ED, a dostupnosti zdrojov RA.

Porovnanie medzi pévodnou metdédou a vylepSenou metdédou na zniZzenie emisii je
znazornené na obrazku 9. Vylepsené rieSenie spdsobilo znizenie celkového vplyvu na
zivotné prostredie vo vyske 17,6% pokial’ ide o dopad na zdravie ¢loveka HH, z hl'adiska

diverzity ekosystému 10,3% ED a 16,1% z hl'adiska dostupnosti zdrojov RA.
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Obrazok ¢€.11 — Dopad na Zivotné prostredie povodna vs. VylepSena metdda
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INTERPRETACNA ANALYZA

Extrakcia kofeinu pomocou scCO; z kavovnika je vhodny postup na ziskanie ¢istého
(97%) kofeinu tzv. mokrou metddou, ktora je sice finan¢ne narocnejsia, ale ovel’a Gi€innejsia.
Stadia poskytuje analyzu LCA od kolisky po branu (cradle-to-gate LCA analysis)
a poskytuje kvantitativne informacie 0 environmentalnych vlastnostiach procesov, ktoré
ukazuju Ze medzi hlavnych prispievatel'ov znecistovania Zivotného prostredia pri vyrobe
kofeinu uvadzanou metédou su polnohospodarstvo, preprava a extrakcia kofeinu. Stadia
poskytuje moznosti vylepSeni — zniZzenie hnojiv, znizenie elektrickej energie, pricom do
uvahy sa brala hlavne korelacia medzi dosiahnutim znizenia emisii a potrebnymi

investiciami na dosiahnutie tohto zniZenia.
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