POVZBUDIVE POCHUTINY

obsahuju latky, ktoré pri pozivani v malych mnozstvach posilituji ¢innost’ srdca,
odstranuji malatnost’, pdsobia proti inave a vplyvaji na ¢innost’ Gstredného nervstva.
patri medzi ne kdva a ¢aj

KAVA:

st semena tropickej kernatej rastliny — kavovnik arabsky, libérijsky a robusta
kostkovité plody kavovnika s duzinou bohatou na triesloviny sa podobaju ¢ereSniam
su to bobule s kratkou stopkou, zelenej farby, ktora zrenim Zltne, ¢ervenie, az fialovie
jadro tvoria dve pergamenové puzdra, V ktorych st ulozené dve semend — kavové
zrnka, na plochej strane maja hlbokt ryhu

zrna obsahuju asi 8% sacharidov, 12% bielkovin, triesloviny, pektiny, kofein do 2%,
celulozu, kyselinu citronova

akost’ a charakter kavy zavisi od druhu a sposobu uskladnenia

najkvalitnejSia je kdva kavovnika arabského, ktory sa pestuje v Brazilii

Vyroba kavy:

zozbierané plody sa osobitnou technoldgiou /suchou alebo mokrou cestou/ zbavuju
povrchovych ¢asti a duziny

ziskané semena sa nechaju vo fermentacnych kadiach kvasit’ 12 az 72 hodin

potom sa semena pri teplote 60 az 70°C vypert, ususia, zbavia Supiek a 0semenia
ziskana surova kava sa vytriedi a vylesti, ma zltozelenu farbu, pri predaji sa nazyva
zelena kava

tato kava sa v praziariach prazi hortcim vzduchom, ziska tmavohnedu farbu, uvoltiuje
sa voda a typickua vonu a chut’, strati asi 20% hmotnosti, prazenie trva asi 16 mintt
uprazena kdva sa vypusta na chladiace sito arychlo sa ochladzuje suchym 5°C
vzduchom

bezkofeinova kava sa ziska spracovani kavovych zfn, z ktorych sa odstranil kofein
vylthovanim

Uskladiiovanie kavy:

zelenl kdvu mozno uskladiovat’ aj niekol’ko rokov, prazenu kévu uskladiiujeme v suchych
skladoch, bez péachnucich latok, lahko sa zvetrdva a strdca svoju chut a vonu, cas
uskladiiovania je 20 dni.

si rozlicnymi spdsobmi spracované mladé listy ¢ajovnika drobnolistého /¢inskeho/
alebo velkolistého /asamského/

najvacsimi pestovatel'mi caju su Cina, India, J aponsko, Indonézia, Afrika,...

¢ajovnik ma po cely rok zelené listy, ktoré vyrastaju na kratkych vetvickach, listy sa
zbieraju viackrat do roka, maju kopijovity, elipticky alebo vajcovity tvar, rozlicni
velkost’, zibkovity okraj

Cajové listy obsahuji vodu, triesloviny, tein /kofein/, silice, sacharidy, bielkoviny,
pektin, ale aj vitaminy C, D, K a PP

Na trh sa dostavaju tri druhy ¢aju, ktoré sa liSia spésobom Upravy a zloZenia:



Cierny caj/fermentovany/ - ktory sa pripravuje kvasnym postupom, pri ktorom
z Cerstvych zelenych listkov bez vone a chuti vznikna Cierne, aromatické, konzumné
Cajové listky s obsahom ¢ajového éterického oleja, kofeinu a ¢ajového farbiva

formy — listovy, zlomkovy, prachovy/

Vyroba:

cajoveé listky sa po zbere nechaji povadnut, zvinuju sa, triedia a fermentuju

pri viadnuti sa z listov sa odparuje voda, listy stracaji krehkost’ a méknua

zvinovanim sa narusia bunkové steny listkov, rozklada sa ¢ast’ chlorofylu, rozkladaju sa
bielkoviny

fermentacia prebieha pri teplote 18 az 24°C atrva 3 az 6 hodin, poCas fermentacie
vznika étericky olej a cajova aroma

po skonceni fermentacie sa ¢aj susi horucim vzduchom, odoberie sa zvysna vlhkost
a bunkova Stava zaschne na listoch a zmeni sa farba az na Ciernu

hotovy ¢aj sa znovu triedi podla velkosti

polofermentovany ¢aj — sa vyraba v Cine kratkou fermentaciou a susenim

zeleny /nefermentovany/ ¢aj — nepresiel procesom vidnutia a fermentacie, listy sa po
natrhani sparuju vodnou parou, zvijaju a susia, chlorofyl a triesloviny sa neporusia, ¢aj
je trpky a nema taku aromu ako Cierny ¢aj

U nas su zname ¢insky, indicky, gruzinsky a cejlénsky caj

nahradkou za pravy ¢aj su Caje ovocné a bylinkové caje



