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Závěr

- PCA analýza odhalila jasné rozlišení mezi čerstvými (fresh) a výrazně

degradovanými (old) vzorky, zejména podél osy PCA1, která odráží

reologickou strukturu a aromatickou degradaci

- směsi smetany (SM) a šlehačky (SL) se částečně oddělují, přičemž

šlehačkové vykazují vyšší variabilitu

- U vzorků skladované 3 měsíce (5st, 25st, 40st) nejsou patrné

dramatické rozdíly, což podporuje stabilitu složení

- Rehydratace lyofilizovaných vzorků vedla k výraznému ztmavnutí,

pravděpodobně v důsledku změn koloidní struktury

- Reologická analýza potvrdila stabilitu vůči čerstvé kávě, s výjimkou

vzorků s vyšším obsahem smetany, kde byly pozorovány odchylky

svědčící o denaturaci bílkovin

- Lecitin výrazně přispěl ke zlepšení stability a senzorické kvality

výsledného produktu (rozdíly mezi vzorky old a 3m)

- Lyofilizace je pokročilá metoda sušení umožňující zachování choulostivých 

složek a přírodního aroma v potravinářských systémech, včetně směsí 

obsahujících mléčný tuk. 

- Cílem této práce bylo navrhnout optimální recepturu kávy espresso se 

smetanou za účelem vytvoření senzoricky atraktivního nápoje s možností 

rychlé a efektivní přípravy ve ztížených podmínkách. Získané poznatky jsou 

významné pro vývoj trvanlivých emulzních nápojů na bázi smetany určených 

pro specifické aplikace, jako jsou produkty pro armádu a záchranné složky

- Původní receptura: espresso + šlehačka 15%, 

30% a 45% (označení old)

- Nová receptura: espresso + 1% lecitinu + 2% cukru

+ 15%, 30% Smetana na vaření (SM15, SM30)

+ 15%, 30% Smetana na šlehání (SL15, SL30)

- Lyofilizace (40h + 24h mražení), obal PET/AL/PET/PP, 120 mic.

- Skladování 5 °C (referenční teplota), 25 °C (dle normy STANAG 2937) a 40 °C 

(teplotní extrém) po dobu minimálně 3 měsíců

- Základní parametry během skladování: pH, vlhkost, aw (WaterLab, Steroglass), 

barva (ColorFlex EZ, HunterLab)

- Reologická analýza – tokové křivky, systém deska-deska (MCR 302e, Anton Paar)

- Analýza aromatických látek pomocí SPME-GC-MS (Thermo Fisher Scientific)

- Statistické vyhodnocení pomocí PCA, shlukové analýzy, párových t-testů a Kruskal-

Wallisova testu
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Všechny vzorky měly v průběhu skladování 

nízkou vodní aktivitu (aw < 0,61), což 

potvrzuje účinnost zvolené technologie a 

balení.

- Barva vzorků byla během 

skladování stabilní

- Největší odchylky ΔE byly mezi 

čerstvými a rehydrovanými vzorky, 

kde došlo ke ztmavnutí, zejména u 

šlehačkových směsí

- V průběhu skladování dosahovaly 

největších odchylek vzorky při 25 °C

Lyofilizace statisticky významně ovlivnila obsah Maillardových a karamelizačních 

produktů, zatímco estery, terpeny a produkty oxidace lipidů zůstaly bez výraznějších 

změn. Aromatický profil vzorků zůstal během 3měsíčního skladování převážně stabilní. 

Nejvýrazněji se odlišovaly původní vzorky (old), které vykazovaly zvýšený podíl 

produktů oxidace a fermentace. SL směsi vykazovaly vyšší variabilitu než SM, což 

souvisí s vyšším obsahem lipidů.
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Tokové křivky zůstaly v průběhu 
skladování konzistentní, zatímco 
složení směsi mělo na reologické 
vlastnosti výrazný vliv.

MetodikaÚvod

t-testy:
- Viskozita 
při 10, 50 a
100 (1/s)
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