KAVA

Pochutina — obsahuje alkaloid kofein — 0,8 az 2,5 % (ptisobi povzbudivé na CNS a na krevni ob&h)
- semena kavovniki rodu Coffea

Péstitelské oblasti

Puvodni péstitelska oblast:
Afrika (Etiopie — provincie Kaffa), Jemen - prvni plantaze

Soucasné nejvétsi péstitelské oblasti: asi 70 uzemi

Péstitelé Arabiky - Jizni a stfedni Amerika l .
Afrika (Uganda, Kema, Tanzanie, Angola)
Jemen r !
Péstitelé Robusty — JV Asie — Indie, Indonésie, Java
Stfedni Afrika a
Kaffa - Etiopie
Kavovnik

- naro¢ny na primérnou roéni T (kolem 23°C), plodi 10 aZ 25 let
- stavba plodu (duznata ¢ervena kavova tresen se 2 zrny)

- perlova kava (vegeta¢ni zména zrna — V plodu se utvoii pouze 1 ovalné zrno)
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Vliv nadmorské vyS§ky na kvalitu kavy

Kava vysoc¢ina - 600 az 1800 m, poskytuje vysoké vynosy

- vyrazné aroma, jemnd kyselost - tzv. $alkova kvalita - prana arabika

= Kivanizina - do 600 m, zemitd chut’, nizka kyselost - neprana arabika, robusta

Nejpéstovanéjsi druhy kavovniku - ARABIKA, ROBUSTA, ARABUSTA |

Charakteristika druhu:

Arabika — 0,8 az 1,3 % kofeinu, jemné kyseliny (kyselina chlorogenova), velka zrna
Robusta - 2 az 2,5 % kofeinu, malo jemnych kyselin, mensi zrna

Slozeni zeleného kdvového zrna: az 2,5 % kofeinu, 10-15 % tuku, 10-15 % bilkovin, 6-12 % sacharidd, 9-12 % vody,
tiisloviny, organické kyseliny
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C.robusta C. arabica

Coffea Arabica




| Sklizen

- ruéni sbér (na kvalitu - pouze zralé ¢ervené plody, na kvantitu - v§echny plody na keii)
- strojovy sbér (Brazilie) — sklizi se kombajny vSechny plody na kefi - na kvantitu
- trva 2 az 7 mésict

| Zpracovani kavovych plodi v péstitelské zemi |

= Sucha cesta = neprané kavy - nizsi kvalita, bobule se susi na slunci a nasledné loupou
- zrna maji horsi vzhled - tzv. HUSK (DRY) kavy - s kousky slupky

= Mokra cesta = prana kava - maceni, drceni duzniny, fermentace (kvaseni) zbylé duzniny, suseni zrna
- vy&si kvalita, lepsi vzhled - tzv. MODRE kivy (BLUE, WASH)

PERGAMINO = zrna v pergamenovém obalu ziskana po zpracovani, oloupanim sttibfité blanky vznika
ZELENA KAVA = loupana kava pergamino, obchodni artikl

Tridéni kavovych zrn - podle velikosti se tfidi na sitech - velikostni tfidy
- podle barvy zrn — kolorimetrické tfidéni (odstranéni vegetaéné vadnych zrn)
- podle chuti a aromatu napoje - do jakostnich tfid - I. j., II. j., Il1. .

Prodej zelené kavy na kavové burze - zoky = 60 kg
- New York, Londyn, Amsterdam, Le Havre, Honkong, Santos .. a / K\ \
Aan S -

- nabidka vzorkl
- subjektivni zkousky - kontrola dodavky (zrna, napoj)
- mikrobiologicky rozbor zrn pro extrakci — stanovuje se obsah mykotoxini! {
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Zpracovani kavy ve spotiebitelské zemi

Michéni smési - ze 4 az 12 druhti zelené kavy
- divody: cena, stala chut’, vyrovnavaji se rozdily v jakosti

PraZeni smési a jednodruhovych kav: Doba prazeni - 3 az 12 min (mild - aZ 16 min.)
0 0
Teplota - 200 az 250 C

Odstin (stupen prazeni) - svétle, stfedné, tmavé, zcela upraZena (karbonizovana)
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Zmény zrna pri prazeni:

roste objem, méni se slozeni, klesa
hmotnost,

vlivem karamelizace sacharidti a degradace
bilkovin zrno tmavne, vznikaji chut'ové a
aromatické latky (kofeol), uvoliiuje se
CO,,

uvolnéné tuky zptisobuji lesk zrna.

Po prazeni se zrna rychle zchladi!
Zabrani se tak prepraZeni!




Instantni kavy

- z mleté prazené kavy se horkou vodou extrahuje roztok, ktery se zahusti a susi
- z extraktu se odeberou vonné latky, které se vraci zpét az do ususeného produktu
- 3 zpisoby zpracovani extraktu:
= susSeni v bubnové susarné (prachova kava)
= sufeniV rozprachové susarné s aglomeraci (granulovana kava) - prasek se
navlhéi a granuluje se

0
= |yofilizace (lyofilizovana kava) - sublimace ledu za vakua p¥i - 45 C

Granulované kavy se velmi dobie a rychle rozpoustéji!
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Lyofilizované kavy se vyznacuji nejlepsi chuti (mezi instantnimi vyrobky) a_nejvyssi cenou!
Nejsou tepelné poskozeny! Oznacuji se jako ,,GOLD* nebo ,, FREEZE* kavy!

Vliv sudeni na chut’ napoje! (za vyssich T - karamelizace sacharidi, zména chuti, za nizkych T
se chut’ témér neméni)

Organic

Decaffeinated

-
NET WT 15 0Z (42529) 4
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Kavy bez kofeinu

- extrakce kofeinu ze zelené kavy pomoci vysokotlaké pary, chloroformu
nebo kyseliny uhli¢ité
- zbytkovy obsah kofeinu v zrnkové kavé - 0,1 % (v instantni — 0,3 %0)

Kavy se sniZenym obsahem kofeinu

- jedna se o smési kavy a kdavovin
- % obsah pravé kavy vyznacen na obale nebo ve sloZzeni

Vady kavy

- vegetaéni vady - liska (zapachajici, vegeta¢né zvrhlé zrno)
- vyrobni vady - pfeprazeni, nedoprazeni, spaleni, ucha (duta zrna, ktera se pireprazi)
- vady vznikajici p¥i skladevani - Zluknuti, vypoceni tuku, vycichnuti, ztrata chuti, cizi pachy a chuté, slinuti instantni kavy

Skladovaci podminky

- souvislost se sloZzenim kavy (tuk , aromatické latky)

= sucho

= Tdo 15°C

= chranit pred UV zifenim a salavym teplem
= oddélené od zboZi s vyraznymi pachy

Baleni kavy

- obal = ochrana pfed O, UV zafenim, pfed unikem aromatu, nechréni pied vyssi teplotou




- Ditsledek pusobeni §kodlivych vlivii: - Zluknuti tukia (aZ 13 %)
- vypoceni tuki ze zrn (leskla zrna)
Vakuové baleni mleté kivy a baleni v inertni atmosféie prodluZuje trvanlivost az na 1 rok!
Zrnkovou kavu nelze balit vakuové, protoze se z ni_po nékolik tydnii po upraZeni uvoliuje COZ!

PouZivané typy oball: vrstvené obaly (Al + PE, celofan + PE, papir + PE), plechovky

Trvanlivost kavy dle baleni - inertni atmosféra - 6 az 12 mésicu
- vakuované - 12 az 24 mésicu
- instantni - aZz 36 mésicu

STANDARD

e 150g
w

Sortiment kavy

- jednodruhova
- smési - arabika + robusta, mleta + instantni, prazena mleta + zelena mleta

- zrnkova

- mleta - stfedné jemné - pro pripravu kavy prekapavané pres filtr (Ssymbol filtr), pFetladované
- jemné - pro kavovary s rychlym spafenim kavy tlakovou vodou nebo parou (espresso)
- praskova - pro piipravu turecké kavy v $alku (symbol $alek)

- instantni

- upravy kavy - bez kofeinu, mocca, cappuccino instant, espresso, ochucena zrnkova kava, mild
- tekuty extrakt, zmrazeny extrakt pro kavovary (automaty)

PlantaZnické kavy — oznacen puvod a nadmorska vySka mista sklizné, rucné tiidény
Vysoka jakost, pouze Arabica, nejdrazsi je Jamaica Blue Mountain!
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Kopi Luwak - cibetkova kava - enzymy Vv travicim traktu snizi kyselost a hofkost

Priprava napoje |

- vlivy pusobici na chut’ a aroma (voda, mleti, doba spafovani, T spafovani)
- pri delSim spafovani se uvoliuji hoi¢iny a tanin, které zhorsuji chut’

Kavoviny - nahrazky kavy

- vyrabi se z_obilovin, s6ji, smési obilovin a ovoce, ¢ekanky......

- prazemm cukernatych nebo Skrobnatych surovin dochazi ke karamelizaci sacharidi, které zptusobuji barvu a chut’ napOJe
- Zitovka, Cikorka, Melta, Vita kdva (extrakt)... ;
- piisady do kavy - dopliuji chut’ kavového napoje
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