Caj, kava, kakao

Extrakce
Zakladem piipravy caje, kavy nebo kakaa je proces
zvany extrakce. Je to operace, pti které piechazeji sloz-
ky z pevné nebo kapalné smési do kapaliny. V nasem
pripadé se jedna o extrakci latek z listti nebo prasku do
vody, tedy o louhovani. Tyto latky se déli na dvé hlavni
skupiny: slozky ve vodé dobte rozpustné a slozky ve
vodé rozpustné obtizng. U&innost louhovani a spekt-
rum latek, které v extraktu najdeme (a tim chut napo-
je), se vyrazné lisi podle pouzitych podminek. Zalezi
na mnozstvi prasku nebo listii, na teploté a délce trvani
extrakce ina slozeni vody, kterou pro louhovani pouzi-
vame. Proto existuji piesné postupy, jak pripravovat
¢aj nebo kavu. Prodlouzime-li dobu extrakce, mnozstvi
vylouhovanych latek se zvySuje a v extraktu pak na-
jdeme i latky ve vodé hiite rozpustné. Teplota rovnéz
vyrazné zvySuje i¢innost extrakce, proto se ¢aj ani kava
nezalévaji studenou vodou.

Zvlastni skupinou latek jsou slozky sice ve vodé
nerozpustné, avsak tékavé, tvorici aroma vysledného
néapoje. Jejich uvolfiovani se vyrazné zvysuje s teplo-
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tou, dlouha doba extrakce vSak zptisobuje jejich ztraty.
Aromatické latky nejlépe extrahujeme takzvanou parni
destilaci - za pouziti vodni pary (tak se daji jednoduse
pripravit tékavé rostlinné oleje a esence nebo napt. vy-
te¢né espresso).

Chut kavy pripravené louhovanim se velmi lisi od
kavy extrahované parou. Na chut a kvalitu napoje ma
zasadni vliv také slozeni vody, a to zejména jeji tvrdost,
kyselost ¢i p¥itomnost soli (nemluvé o nezadoucich
pFfimeésich, jako je tieba zapach). Na pripravu kavy by
se méla pouzivat stredné tvrda voda. Pili§ tvrd4 voda
ucinnost extrakce sniZuje a zptisobuje tvorbu povlakt
na povrchu ¢aje nebo kavy. Vodu lze iidajné zmékdéit
pridavkem nékolika zrnek soli nebo jedlé sody. V piipa-
dé problémi je nejjednodussim resenim pouziti balené
pitné vody (samoziejmé neperlivé).

Caj

O ¢aji existuje velmi rozsahla literatura, proto se omezi-
me na nékolik zasadnich udajt. Existuji dva druhy ¢aji:
fermentované a nefermentované. Fermentace je bioche-
micky proces, kdy se listky ¢aje nechaji zavadnout a po-
tom se sroluji. Jejich podrcenim se uvolni obsah bunék.
Fenolické latky (flavonoidy) se oxiduji kyslikem pomoci
enzymu pritomnych v ¢ajovych listcich, vzajemné spolu
reaguji a produkty davaji ¢aji cervenou az hnédou bar-
vu. Zelené caje jsou nefermentované. Fermentaci se
brani prudkym zahtatim ¢ajovych listkt ihned po skliz-
ni, napriklad horkym vzduchem, ktery enzymy zniéi.
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Ve starsi literatute najdeme tdaj, Ze ¢aj obsahuje
thein. Ve skutecnosti je to smés alkaloidi - ¢aj obsahuje
nejvice kofeinu, zhruba desetkrat méné theobrominu
a theofylinu a stopy dal$ich latek. Jak to, ze se u¢inky
kavy a ¢aje od sebe 1isi, kdyz obsahuji stejnou latku -
kofein? Tento fakt je péknym prikladem z farmakolo-
gie, kdy uc¢inek stejné latky velmi zavisi na doprovod-
nych slozkach. Zaprvé ¢aje se pri pripravé uziva mensi
mnozstvi nez kavy. Zadruhé, fenolické latky v ¢aji
hojné obsazené vazou kofein a dal3i alkaloidy. Uginek
Caje je tedy del$i, mirnéjsi a plynulejsi nez uéinek kavy.
Ptitomnost éterickych oleju v ¢aji mize navic nékdy
dokonce zpusobovat jistou euforii.

Nejvyraznéjsimi doprovodnymi latkami v ¢aji jsou
trisloviny. V rozumném mnozstvi blahodarné ovliviiuji
travici trakt. Vice o tfislovinach se dozvime v kapitole
o ¢erveném viné.

Kava
Kava patti mezi napoje, bez kterych si mnoho z nas
nedokaze predstavit zZivot.

Rozeznavame zhruba 60 druht kdvovniku, pro pii-
pravu kavy se vSak téméi vyhradné uzivaji kdvové boby
ze dvou z nich - Coffea arabica (arabica) a Coffea ca-
nephora (robusta). Kavovnik arabica se péstuje v hor-
natych oblastech (nadmotské vysky 500 az 2 0ooo m),
kde je sice chladnéji, ale ztidka mraz. Niz§i vlhkost
zabranuje vyskytu $ktdct. Kavovnik robusta je pés-
tovan na plosinach (mezi 200 a 500 m nad motrem),
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vvs

kde je vlhko a teplo. Cim vy3§i nadmotska vyika, tim
je kava aromatictéjsi. Kava kvality arabica je jemna,
voniava a mirné kyseld. Robusta je silnéjsi a hoicejsi.
Z celosvétové sklizné pripada cca 70 9% na arabicu, 25 %
na robustu a zbytek (5 %) na dalsi, méné znamé druhy
kavovniku.

Dobra kava se pripravuje prazenim zelenych kavo-
vych bobti. Prazeni je uméni, ridi se dlouholetou zku-
$enosti a je velkym tajemstvim vyrobcti kavy. Podstata
prazeni spoc¢iva v uvedeni na spravné vysokou teplotu,
promichavani a ochlazovani. K ¢emu dochazi? Zaprvé
se uvoliiuje vlhkost. Polysacharidy (§krob) se méni na
jednodussi cukry a cukry karamelizuji. Na povrch se
dostava silice kofeol, ktera zptsobuje typickou vini.
Prazeni se musi zastavit ve spravném momentu, jinak
se kava spali.

Nejvyznamnéjsi latkou zodpovédnou za povzbudi-
vé ucinky kavy je kofein. Je to znamé kardiostimulans
a jeho hlavni efekt je, Ze nas udrzuje v bdélém stavu.
Hloubavy ¢lovék si polozi otazku, k ¢emu je kofein
kavovému zrnu? Koncentrace kofeinu v kadvovniku je
nejvy$si pravé 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
pudy, kde blokuje rtist ostatnich konkurenénich rost-
lin a navic ptisobi proti bakteriim a plisnim. Vlastni
zarodek kavovniku v semeni je proti té¢inktim kofeinu
dtimyslné chranén.

Pusobeni kofeinu v lidském téle je slozité, komplex-
ni a dodnes ne zcela vysvétlené. Mozek si v okamziku
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unavy nebo pred spanim vytvari latku adenosin, kte-
ra se vaze na specifickd mista (receptory) mozkovych
bunék a vyrazné zpomaluje nervovou aktivitu. Tvorba
adenosinu je tedy piredpokladem hlubokého spanku.
Adenosin dale vyvolava roz§iteni cév v mozku, ktery si
tim zajistuje dostate¢ny prisun kysliku p#i zpomalené
srde¢ni aktivité. Struktura kofeinu je velmi podobna
adenosinu. Kofein se navazZe na misto adenosinu, zablo-
kuje receptory a tim oddali nastup spanku. Soudasné
ma kofein opaény efekt na mozkové cévy nez adenosin
- zpusobuje jejich stahovani. ZvySena aktivita mozku
probudi dalsi Zlazy, nadledvinky, které za¢nou produko-
vat hormon adrenalin. Ten uvede organismus do stavu
pohotovosti, nebot zrychluje srde¢ni ¢innost, prohlubu-
je dychani a stahuje cévy na povrchu téla. Tim se zvysi
zésobovani svalii krvi a krevni tlak stoupa. Adrenalin
zrychluje odbouravani zasobnich polysacharidii ve
svalu, tedy zasobovani svalu glukézou. Kofein zvy$uje
efektivnost tvorby glukézy ze zasobnich latek a vyrazné
tim prodluzuje ptisobeni adrenalinu.

Kofein dale zvysuje koncentraci dopaminu, diilezité
latky prenasejici nervovy vzruch v mozku. Dopamin na-
vozuje pocit spokojenosti a §tésti. Podobné jako kofein,
ovSem v mnohem vétsi mire, ptisobi drogy amfetamin
a heroin. Je mozné, Ze pravé zvySovani hladiny dopa-
minu zptusobuje u nékterych lidi na kofeinu zavislost.

Problém kofeinu spociva pt¥i jeho dlouhodobém
podavani ve spiralovém efektu. Poloc¢as odbouravani
kofeinu v téle je zhruba Sest hodin. Pokud tedy zkon-
zumujete 200 mg kofeinu, poklesne za Sest hodin jeho
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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. Béz-
ny $alek kavy obsahuje asi 100-200 mg kofeinu, $alek
¢aje 70 mg a jedna plechovka Coca-Coly asi 50 mg.

Obsahuje espresso méné kofeinu

nez prekapavana kava?

V podstaté mezi tim neni rozdil, protoze davka espressa
je mensi nez davka prekapavané kavy. Pri priprave
espressa se vSak pouziva vétsi mnozstvi mleté kavy, tak-
ze vysledna davka kofeinu je zhruba stejna. Co je vsak
zcela rozdilné, je obsah doprovodnych a aromatickych
latek, které pripravena kava obsahuje. Rychla extrakce
horkou parou pod tlakem podporuje uvolnéni tékavych
aromatickych latek, které jsou htife rozpustné ve vode,
avSak pro viini kdvy nezaménitelné. Prekapavana kava,
nebo dokonce ,,turek® podporuji predev§im vylouho-
vani latek rozpustnych ve vodé, z nichz nékteré drazdi
travici trakt.

Co je to instantni kava?

Vyrabi se tak, Ze se tekuta kava pripravend z mle-
tych prazenych bobti a vody po odfiltrovani zmrazi na
—4,0 °C a poté se podrobi tzv. mrazové sublimaci (odpa-
fovani pevné latky). To znamena, Ze se odpafuje voda
ve formé ledu za velmi nizkého tlaku. Tato metoda je
velice Setrnd, takze ve vysledném prasku se diky nizké
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teploté podati uchovat vSechny podstatné latky véetné
aromatu kavy. Instantni kava je velmi dobte rozpustna
ve vodé a obsahuje stejné mnozstvi kofeinu jako bézna
kava. Rvalita instantni kavy zavisi pochopitelné na su-
roviné, na zpusobu louhovani i na provedeni mrazové
sublimace.

Kakao a cokolada

Kakao se vyrabi z kakaovych bobti, které se nejdrive
upravi kvagenim, potom se ususi a nakonec se prazi.
Uprazené kakaové boby se pomelou a poté lisuji. Tim
se ziskava zluté kakaové maslo a pevny zbytek se pome-
le na kakaovy prasek. Hlavni aktivni soucasti kakaa je
alkaloid zvany theobromin. Svou strukturou se velmi
podobéa kofeinu a ma i podobné téinky, jen o néco slab-
$§i. Obsah theobrominu v horké ¢okoladé je 2-10krat
vy$$i nez v cokoladé mlé¢né.

Pozor! Kakao ¢i ¢okolada jsou jedovaté pro doma-
ci mazlicky. Napi. psi a koné dokazou zpracova-
vat a vyluovat theobromin jen velmi pomalu. Pt
vys$8ich davkach je zasazen jejich nervovy systém,
ledviny a srdce. P¥iznakem otravy je maléatnost,

srde¢ni arytmie. Pl kilogramu ¢okolady zptiso-
bi vaZnou otravu i u desetikilového psa. Kocky
udajné problémy s theobrominem nemaji. Jesté
jedovatéjsi je pro psy kofein, nikoho normalniho
by v8ak jisté nenapadlo vnucovat pstim kavu.
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zvraceni, zvy$ené moceni a pri silnéjsi otrave !
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Je ¢okolada navykova?

Svycati, Belgi¢ané a Britové patii mezi nejvétsi jedliky
tokolady. Vageti pro ni maji piedevsim zeny. Cokolada
je potravina, ktera hraje hlavni roli p#i bulimii, obezité
a posedlosti jidlem. Neni tedy divu, Ze se zacalo zkou-
mat, zda neobsahuje latky, které by mohly vyvolavat
psychickou ¢i fyzickou zavislost. Velky rozruch zptsobi-
ly zpravy, Ze kakao obsahuje latky s podobnym ti¢inkem
jako marihuana a antidepresiva. Konzumace ¢okolady
o vysokém obsahu tuku startuje v mozku syntézu latek
podobnych opiatam.

Opiaty se v mozku vazou na specifické receptory,
dlouho se vSak nevédélo, jaka je prirozena latka, ktera
se v mozku na tyto receptory vaze a k ¢emu vlastné
v mozku slouzi. Teprve pied nékolika lety byla obje-
vena sloucenina, ktera se jmenuje anandamid. Mozek
si ji vyrabi, aby zajistil pocit blaha. Opium a ananda-
mid se vaZzou v mozku na stejny receptor. A co s tim
ma spole¢ného ¢okolada? Byly v ni objeveny hned
tri latky, které napodobuji efekt opiatt: bud se p¥imo
vazou na podobné receptory, nebo zvysuji hladinu
anandamidu. Ten je dokonce v éokoladé obsazen. Dal-
§i dvé latky blokuji odbouravani anandamidu a pro-
dluzuji jeho ptisobeni.

Rozdil mezi ii¢inky marihuany a ¢okolady spociva
v rychlosti odbouravani omamnych latek. Uginky &o-
kolady jsou samoziejmé mnohem kratkodobéjsi. Navic
je obsah omamnych latek v ¢okoladé velmi nizky, takze
byste ji museli snist asi 10 kg na posezeni, abyste vy-
volali stejny efekt jako po jednom jointu marihuany.
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Cokolada navic obsahuje fenylethylamin, co# je latka
podobné amfetaminu. Podobné jako on zvySuje krevni
tlak a hladinu krevniho cukru a vyvolava euforii.

53



