Caj, kava, kakao

Extrakce

Zakladem pripravy Caje, kdvy nebo kakaa je pro-
ces zvany extrakce. Je to operace, pri které precha-
zeji slozky z pevné nebo kapalné smési do kapaliny.
V nasem ptipadeé se jednd o extrakci latek z list nebo
prasku do vody, tedy o louhovani. Tyto latky se déli
na dvé hlavni skupiny: slozky ve vodé dobfe rozpust-
né a slozky ve vodé rozpustné obtizné. U¢innost lou-
hovani a spektrum latek, které v extraktu najdeme
(a tim chut népoje), se vyrazné lisi podle pouzitych
podminek. Zalezi na mnozstvi prasku nebo listi, na
teploté a délce trvani extrakce i na sloZeni vody, kte-
rou pro louhovani pouzivame. Proto existuji presné
postupy, jak pripravovat ¢aj nebo kdvu. Prodlouzime-
-li dobu extrakce, mnozstvi vylouhovanych latek se
zvysuje a v extraktu pak najdeme i latky ve vodé htife
rozpustné. Teplota rovnéz vyrazné zvySuje u¢innost
extrakce, proto se ¢aj ani kdva nezalévaji studenou
vodou.

Zvlastni skupinou latek jsou slozky sice ve vodé
nerozpustné, avsak tékavé, tvorici aroma vysledného
ndpoje. Jejich uvoliiovani se vyrazné zvysuje s teplo-
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tou, dlouha doba extrakce vSak zptisobuje jejich ztra-
ty. Aromatické latky nejlépe extrahujeme takzvanou
parni destilaci — za pouziti vodni pary (tak se daji
jednoduse pripravit tékavé rostlinné oleje a esence
a nebo napf. vytecné espreso).

Chut kavy ptipravené louhovdnim se velmi li$i od
kavy extrahované parou. Na chuf a kvalitu ndpoje méa
zésadnivlivtaké sloZzenivody a to zejména jeji tvrdost,
kyselost ¢i pritomnost soli (nemluvé o nezadoucich
primésich, jako je tfeba zapach). Na ptipravu kavy by
se mela pouzivat stiedné tvrdd voda. Ptili$ tvrdd voda
udinnost extrakce snizuje a zptusobuje tvorbu povlakt
na povrchu ¢aje nebo kdvy. Vodu lze idajné zmeékdit
pridavkem nékolika zrnek soli nebo jedlé sody. V pri-
padé problémt je nejjednodussim feSenim pouZiti
balené pitné vody (samoziejmé neperlivé).

v

Caj

O (aji existuje velmi rozsahla literatura, proto se
omezime na nékolik zasadnich udaji. Existuji dva
druhy daji: fermentované a nefermentované. Fer-
mentace je biochemicky proces, kdy se listky ¢aje ne-
chaji zavadnout a potom se sroluji. Jejich podrcenim
se uvolni obsah bunék. Fenolické latky (flavonoidy)
se oxiduji kyslikem pomoci enzymi pfitomnych v ¢a-
jovych listcich, vzajemné spolu reaguji a produkty
davaji caji cervenou az hnédou barvu. Zelené caje
jsou nefermentované. Fermentaci se brani prudkym
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zahtatim ¢ajovych listk@ ihned po sklizni, naptiklad
horkym vzduchem, ktery enzymy znici.

Ve starsi literature najdeme udaj, Ze ¢aj obsahuje
thein. Ve skute¢nosti je to smés alkaloidli — ¢aj obsa-
huje nejvice kofeinu, zhruba desetkrat méné theobro-
minu a theofylinu a stopy dalsich latek. Jak to, ze se
ucinky kavy a caje od sebe lisi, kdyz obsahuji stejnou
latku — kofein? Tento fakt je péknym piikladem z far-
makologie, kdy ucinek stejné latky velmi zdvisi na do-
provodnych slozkach. Za prvé ¢aje se pfti ptiprave uzi-
va mensi mnozstvi nez kdvy. Za druhé, fenolické latky
v Caji hojné obsazené vazou kofein a dalsi alkaloidy.
Udinek ¢aje je tedy delsi, mirnéjsi a plynulejsi nez 0ci-
nek kavy. Ptitomnost éterickych olejii v ¢aji mtize navic
nékdy dokonce zpiisobovat jistou euforii.

NejvyraznéjSimi doprovodnymi ldtkami v ¢aji jsou
ttisloviny. V rozumném mnozstvi blahodarné ovliv-
nuji trdvici trakt. Vice o tfislovindch se dozvime v ka-
pitole o Cerveném viné.

Kava

Kava patti mezi napoje, bez kterych si mnoho z nés
nedokdze predstavit Zivot.

Rozeznavame zhruba 60 druht kavovniku, pro
pripravu kavy se vSak témét vyhradné uzivaji kdvové
boby ze dvou z nich — Coffea arabica (Arabica) a Cof-
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fea canephora (Robusta). Kdvovnik Arabica se péstu-
je v hornatych oblastech (nadmotské vysky 500 az
2000 m), kde je sice chladnéji, ale ztidka mrdz. Nizsi
vlhkost zabrariuje vyskytu Skiidct. Kavovnik Robusta
je péstovan na plosinach (mezi 200 a 500 m nad mo-
fem), kde je vlhko a teplo. Cim vy$3i nadmoi'ské vys-
ka, tim je kdva aromatict€jsi. Kava kvality Arabica
je jemnd, vonava a mirné kyseld. Robusta je siln€jsi
a hotcejsi. Z celosvétové sklizné pripada cca 70 % na
Arabicu, 25 % na Robustu a zbytek (5 %) na dalsi,
méné zndmé druhy kdvovniku.

Dobrd kdva se pripravuje prazenim zelenych ka-
vovych bobii. Prazeni je uméni, tidi se dlouholetou
zku$enosti a je velkym tajemstvim vyrobct kavy. Pod-
stata praZzeni spocivd v uvedeni na spravné vysokou
teplotu, promichavani a ochlazovani. K ¢emu docha-
zi? Za prvé se uvolnuje vlhkost. Polysacharidy (skrob)
se méni na jednodussi cukry a cukry karamelizuji. Na
povrch se dostdva silice kofeol, kterd zptisobuje typic-
kou viini. Prazeni se musi zastavit ve spravném mo-
mentu, jinak se kdva spali.

Nejvyznamnéjsi latkou zodpovédnou za povzbudi-
vé ucinky kavy je kofein. Je to zndmé kardiostimulans
a jeho hlavni efekt je, ze nas udrzuje v bdélém stavu.
Hloubavy ¢lovek si polozi otdzku, k ¢emu je kofein
kavovému zrnu? Koncentrace kofeinu v kavovniku je
nejvyssi praveé v kdvovém bobu, coz musi mit néjaky
smysl. Kofein je pro rostlinu obranna latka. Spadne-li
semeno do pudy, kofein se pomalu louhuje vodou do
ptdy, kde blokuje rtst ostatnich konkurenénich rost-
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lin a navic ptisobi proti bakteriim a plisnim. Vlastni
zarodek kdvovniku v semeni je proti i¢inkim kofeinu
dimyslné chranén.

Plsobeni kofeinu v lidském téle je slozité, kom-
plexni a dodnes ne zcela vysvétlené. Mozek si v oka-
mzikutnavyneboptedspanimvytvarilatkuadenosin,
kterd se vaze na specifickd mista (receptory) mozko-
vych bunék a vyrazné zpomaluje nervovou aktivitu.
Tvorba adenosinu je tedy predpokladem hlubokého
spanku. Adenosin ddle vyvolava rozsiteni cév v moz-
ku, ktery si tim zajiStuje dostate¢ny ptisun kysliku
pii zpomalené srdecni aktivité. Struktura kofeinu je
velmi podobnd adenosinu. Kofein se navdZze na misto
adenosinu, zablokuje receptory a tim oddali nastup
spanku. Soucasné ma kofein opacny efekt na moz-
kové cévy nez adenosin — zptisobuje jejich stahovani.
Zvysena aktivita mozku probudi dalsi zlazy, nadled-
vinky, které za¢nou produkovat hormon adrenalin.
Ten uvede organismus do stavu pohotovosti, nebot
zrychluje srdecni ¢innost, prohlubuje dychéani a sta-
huje cévy na povrchu téla. Tim se zvysi zdsobovani
svall krvi a krevni tlak stoupa. Adrenalin zrychluje
odbouravani zdsobnich polysacharidi ve svalu, tedy
zasobovani svalu glukézou. Kofein zvySuje efektiv-
nost tvorby glukdzy ze zdsobnich latek a vyrazné tim
prodluzuje ptisobeni adrenalinu.

Kofein déle zvySuje koncentraci dopaminu, dfle-
zité latky prendsejici nervovy vzruch v mozku. Do-
pamin nabuzuje pocit spokojenosti a Stésti. Podobné
jako kofein, ovéem v mnohem véts$i mite, ptisobi dro-
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gy amfetamin a heroin. Je mozné, Ze pravé zvysSovani
hladiny dopaminu zptisobuje u nékterych lidi na ko-
feinu zavislost.

Problém kofeinu spociva pti jeho dlouhodobém
podavani ve spiralovém efektu. Polocas odbourava-
ni kofeinu v téle je zhruba Sest hodin. Pokud tedy
zkonzumujete 200 mg kofeinu, poklesne za Sest ho-
din jeho hladina na polovinu. Spanek je potom méné
hluboky a druhy den se citite vic unaveni. Tento pocit
oddalite dalsi davkou kofeinu a tak to jde neustale
dokola. Bézny Salek kdvy obsahuje asi 100-200 mg
kofeinu, sélek caje 70 mg a jedna plechovka coca-
coly asi 50 mg.

Obsahuje espreso méné kofeinu nez prekapavana
kava?

V podstaté mezi tim neni rozdil, protoze davka es-
presa je mensinez ddvka prekapavané kavy. Pri ptipra-
vé espresa se vSak pouziva vétsi mnozstvi mleté kavy,
takze vysledna davka kofeinu je zhruba stejna. Co je
vsak zcela rozdilné, je obsah doprovodnych a aroma-
tickych latek, které ptripravend kava obsahuje. Rychla
extrakce horkou parou pod tlakem podporuje uvolnéni
tékavych aromatickych latek, které jsou htife rozpust-
né ve vodeé, avsak pro viini kdvy nezaménitelné. Pieka-
pavana kava, nebo dokonce ,turek“ podporuji prede-
v$im vylouhovani 1atek rozpustnych ve vodé, z nichz
nekteré drazdi travici trakt.
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Co je to instantni kava?

Vyrabi se tak, Ze se tekutd kdva pripravend z mle-
tych prazenych bobii a vody po odfiltrovani zmrazi na
-40 °C a poté se podrobi tzv. mrazové sublimaci (odpa-
fovani pevné latky). To znamend, Ze se odparuje voda
ve formé ledu za velmi nizkého tlaku. Tato metoda je
velice Setrnd, takZe ve vysledném prasku se diky nizké
teploté podati uchovat vSechny podstatné latky véetné
aromatu kavy. Instantni kdva je velmi dobfe rozpustna
ve vodé a obsahuje stejné mnozstvi kofeinu jako bézna
kava. Kvalita instantni kavy zavisi pochopitelné na su-
roviné, na zptisobu louhovéani i na provedeni mrazové
sublimace.

Kakao a ¢okolada

Kakao se vyrabi z kakaovych bobti, které se nejdii-
ve upravi kvasenim, potom se ususi a nakonec se pra-
zi. Uprazené kakaové boby se pomelou a poté lisuji.
Tim se ziskava zluté kakaové mdslo a pevny zbytek
se pomele na kakaovy prasek. Hlavni aktivni soucdsti
kakaa je alkaloid zvany theobromin. Svou strukturou
se velmi podobd kofeinu a méd i podobné ucinky, jen
o néco slabsi. Obsah theobrominu v hotké ¢okoladé je
2-10krat vyssi nez v ¢okolddé mlécné.
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Pozor! Kakao ¢i cokoldda jsou jedovaté pro doma-
ci mazlicky. Napt. psi a koné dokdZou zpracova-
vat a vylucovat theobromin jen velmi pomalu. Pri
vyssich davkach je zasaZen jejich nervovy systém,
ledviny a srdce. Ptiznakem otravy je maldtnost,
zvraceni, zvySené moceni a pri silnéjsi otrave sr-
de¢ni arytmie. Pul kilogramu c¢okolady zptisobi
vaznou otravu i u desetikilového psa. Koc¢ky tudaj-
né problémy s theobrominem nemaji. Jesté vice
jedovatéjsi je pro psy kofein, nikoho normélniho
by v8ak jisté nenapadlo vnucovat psim kavu.

Je ¢okolada navykova?

Svycaii, Belgi¢ané a Britové patii mezi nejvétsi
jedliky cokolady. Vasen pro ni maji predevsim Zeny.
Cokol4da je potravina, ktera hraje hlavni roli pti buli-
mii, obezité a posedlosti jidlem. Neni tedy divu, Ze se
zacalo zkoumat, zda neobsahuje latky, které by mohly
vyvolavat psychickou ¢i fyzickou zavislost. Velky roz-
ruch zpusobily zpravy, Ze kakao obsahuje latky s po-
dobnym tucinkem jako marihuana a antidepresiva.
Konzumace ¢okolady o vysokém obsahu tuku startuje
v mozku syntézu latek podobnych opiattim.

Opiaty se v mozku vazou na specifické receptory,
dlouho se vSak nevédélo, jaka je prirozena latka, kte-
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rd se vmozku na tyto receptory vaze a k cemu vlastné
v mozku slouzi. Teprve pted nékolika lety byla obje-
vena sloucenina, ktera se jmenuje anandamid. Mozek
si ji vyrabi, aby zajistil pocit blaha. Opium a ananda-
mid se vdzou v mozku na stejny receptor. A co s tim
ma spole¢ného ¢okoldda? Byly v ni objeveny tii latky,
které napodobuji efekt opidth: bud se ptimo vazou
na podobné receptory, nebo zvysuji hladinu ananda-
midu. Ten je dokonce v ¢okolddé obsazen. Dalsi dvé
latky blokuji odbouravani anandamidu a prodluzuji
jeho ptisobeni.

Rozdil mezi tcinky marihuany a ¢okolddy spoci-
va v rychlosti odbourdvani omamnych latek. Uéinky
¢okolady jsou samoziejmé mnohem kratkodobéjsi.
Navic, obsah omamnych latek v ¢okoladé je velmi
nizky, takze byste ji museli snist asi 10 kg na poseze-
ni, abyste vyvolali stejny efekt jako po jednom jointu
marihuany.

Cokolada navic obsahuje fenylethylamin, co? je
latka podobnd amfetaminu. Podobné jako on zvysu-
je krevni tlak a hladinu krevniho cukru a vyvolava
euforii.
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