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Uvod:

Kdéva jeden z nejvice notoricky znamych napojt svéta. V dnesni dobé se prodava vsude po svété ve nespoctu
rliznych variaci. A pro fadu student(l nenahraditelny pomocnik pfi studiu.

Kdvova zrna se ziskavaji z kefe kdvovniku a jeho dva nejrozsifenéjsi zastupci jsou kavovnik arabika a kdvovnik
robusta. Kavovnik neboli Coffea je rostlina plivodem z Etiopie v Africe. Odsud se kavové tfesné, ano plody
kavovnik( se nazyvaji tresné, dostali do Jemenu a tady vznikla kolébka kavy jako napoje.

Cesta od syté Cervené kavové tresné k espresu ma nékolik krokd. Nejprve se sklidi zralé kavové tresné ty se
potom zbavuji slupky a duZiny, aby zUstalo samotné kdvové zrno. Takto ziskané zrno ma svétle nazelenalou
barvu a $dlek voravé kdvy bychom z téchto zrn rozhodné neziskali. Abychom tyto nezajimavd zrna
proménily ve vonavy kavovy poklad musime je nejdrive upraZit. Je to pravé prazeni, které v kavé odemyka
jeji jedine¢né senzorické vlastnosti, jako je jeji nezaménitelna viiné a chut. Stupen prazeni pak udava
chutovy profil vyslednych kavovych zrn. Svétleji prazend zrna, ¢asto oznacovana jako ,blondie” mivaji
ovocnéjsi profil s vétsi aciditou. Tmavsi prazeni v kavé probouzi vice ¢okoladovych a ofiskovych tona.

Kdyz uz vime odkud se berou kdvova zrna pojdme se podivat na jeji sloZzeni trochu i z chemického
hlediska. Kava totiz neobsahuje pouze kofein, ale je smésici rliznych alkaloid( a biologicky aktivnich latek,
jako jsou napfiklad kyseliny chlorogenové, trigonellin, melanoidiny a diterpeny. O téchto slouceninach je
znamo, Ze maji rfadu pfiznivych zdravotnich ucink(. Mnoho epidemiologickych studii naznacuje, Ze
konzumace kavy muze vést ke zdravotnim pfinosim u nemoci, jako je napfiklad cukrovka 2. typu, nékolik
druh rakoviny, Parkinsonovy a Alzheimerovy choroby. Tyto vyhody souviseji s kdvovymi antioxidacnimi,

znamo, Ze maji chemopreventivni a antikarcinogenni aktivitu a také puUsobi jako antitromboticka cinidla.

Kofein je nejuznavané;jsi bioaktivni slozkou kavy a mize mit radu pozitivnich Gc¢inkl na zdravi, vétSina z nich
je spojena s antagonismem podtypl Al a A2 receptoru adenosinu. Jeho stimulaéni Ucinek je dan
synergickou interakci s adrenalinem a noradrenalinem. Trigonellin je spojen s neuroprotektivnimi,
estrogennimi, hypoglykemickymi, protiinvazivnimi a antibakterialnimi reakcemi.

Kdyz uz ted vime, jaké pozitivni ucinky na nase télo a mysl kdva m3, tak si predstavime jeden z domacich
zpUsobU pripravy. Dnes budeme pfipravovat filtrovanou kavu neboli hand brew coffee.

Rubiacese

Coffer arabdica L

Obrazek 1: Kavovnik arabika
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Fun Fact 1:

BéZné se uvadi, Ze piti kofeinové kavy mize vést k dehydrataci. Nicméné mirné piti kavy prispiva k nasemu
prijmu tekutin a nevede k dehydrataci ani k vyrazné ztraté vody v téle. Zatimco kofein mdze mit maly
diureticky ucinek, tento ucinek neni dostatecné silny, aby vyvazil vyhody prijmu tekutin z piti kavy, jelikoZ a
protoZe Cernd kdva obsahuje vice nez 95% vody. Nicméné i tak je dobré dodrZovat pitny rezim primdrné z
vody a kadvou si zpestrovat den.

Obrazek 2: Vzorec kofeinu

Pracovni navod

Suroviny a material

Pro pfipravu filtrované kdvy neboli dripu je zapotiebi kvalitni lehce prazené kavy. Pfinejmensim
bychom Vam doporucili zakoupeni 100% arabiky prazené pro tyto Ucely, tedy pfipraveé filtrované kdvy.
V dnedni dobé je kvalitni kava k dostani i ve vétSich supermarketech, a nejen v kavarnach
specializovanych na tzv. “speciality coffee”. Nakup v kavarné ci specializovaném obchodé ma vsak tu
vyhodu, Ze Vam barista ¢i obsluha mohou pomoci pfi vybéru a pomoci pfi identifikaci vami poZadované
kavy, kterou vam poté mohou rovnou i umlit.

Dalsi dlleZitou véci pfi pfipravé filtrované kavy je druh pouzivaného filtru a filtracniho zatizeni neboli
dripperu. Druh filtra¢niho papiru a tvar dripru ovliviiuji rychlost extrakce a maji tak vliv na chut
findIniho produktu. My budeme pouZivat dripper V60 od firmy Hario, ale ve fantazii se meze nekladou
a pokud mate po ruce Cisty filtracni papir (napf. laboratorni filtrani papir funguje skvéle, avsak pozor
na kontaminaci jinymi chemikaliemi) mizZete si pfipravit kdvu i v bojovych podminkach za pouziti
nadobi podobného dripperu.

Pokud uz mame zrnkovou kavu a dripr, tak dale potfebujeme vahy (staci i kuchynské vahy s citlivosti
na gramy), stopky (smartphony to jisti), konvici na jimani filtrované kavy a samozfejmé rychlovarnou
konvici na ohfev vody.
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Bezpecnost prace

® Dbejte prosim zvysené pozornosti pfi manipulaci s vafici vodou!

Ui amahaty

Obrazek 1: Pomucky, suroviny a material pro pripravu filtrované kavy
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Obrazek 2: Do dripperu viloZime filtr, kterym prolijeme dostateéné mnoZstvi vrouci vody, tak aby byl
filtr cely navlhéeny a dripper s konvi¢kou na pfipravenou kdvu spravné temperovany. Prolitou vodu z
konvicky vylijeme do odpadu. Pro pfipravu filtrované kavy je vhodnéjsi voda o teploté 92 - 95 °C (tato
teplota se lisi podle druhu kdvy, typu praZeni atd.). Pro nase Gcely nechte vafenou vodu minutu i

odstat.

Obrazek 3: Pro pfipravu 250 ml filtrované kdvy je tieba navézit 15 g kdvy.
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Obrazek 4: Dripper s konvic¢kou nyni postavime na vahy a kdvu nasypeme doprostfed pfipraveného
filtru a IZickou udélame v nasypané kavé maly dlek.
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Obrazek 5: Nyni zaéneme méfit ¢as a do pfipraveného dilku v kavé pfilijeme pfiblizné 40 - 50 g
pfipravené vody a nechdme 30 - 40 sekund vodu absorbovat. Tomuto prvnimu kroku se fika

“Blooming”, jelikoZ pfi namletd kava pfi kontaktu s horkou vodou zaéne uvolfiovat oxid uhlicity a kava
ve filtru “narlsta”.



VYSOKA SKOLA .
CHEMICKO-TECHNOLOGICKA
V PRAZE

Obrazek 6: Po uplynulém ¢ase do dripperu pomalu pfiddme dalsi objem vody aZ do poloviny vysky
dripperu. Po dalSich 20 sekundach pomalu dopliujeme objem vody aZ do finalnich 250 g pfilité vody.
Davejte vSak pozor abyste nepfelili filtr.
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Obrazek 7: Celkova filtrace kavy by neméla pfesahnout 2 minuty a 30 sekund (tento ¢as je také zavisly

na zplsobu pripravy, typu filtrace a hrubosti mleti kavy), jelikoZ poté se do pfipravované kdavy mohou
zacit uvoliovat jiz senzoricky nezadouci slouceniny, které by ndm mohli celkovy viem pokazit.
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Obrazek 7: Nyni si jiz mlZete uzivat $alek filtrované kdvy. Gratulujeme, jste barista :-)

Pozn.: Jak jsme jiz zminili, tak pfiprava filtrované kdvy muze byt ovlivnéna mnoha faktory (typ kavy,
typ prazeni, hrubost mleti, druh dripperu, typ filtra¢niho papiru, teplota vody, hrubost mleti ...), které
si mlZete postupem Casu upravovat tak, aby Vam ptipravena kava chutnala co nejvice. Ve fantazii se
meze nekladou a je jen na Vas jakym zplsobem si modifikujete Vas osobni kavovy ritual.

Fun Fact 2:

KdyZ chutové srovname espresso a filtrovanou kavu tak se zda, Ze espresso je rozhodné silnéjsi a vic nés
nakopne nez filtrovana kava, kterd ma vyrazné jemnéjsi chut. Opak je ale pravdou. Pfiprava espressa trva
priblizné 20-30 sekund zatimco u filtrované kavy je to 2:20 - 2:30 minut (na 250 - 300 ml kavy). JelikozZ je
kavova extrakce nékolikrat delsi u filtru, tak se do vysledného Salku dostane i vice kofeinu, nez je v espressu.
Oproti tomu pfi ptipravé espressa sice neziskdme tolik kofeinu, ale diky tlaku a teploté v kdvovaru
extrahujeme vice esencialnich olejli z kavy, a proto ma espresso krasné krémovou pénu s intenzivni vlni.
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Samé uspésné pokusy plné
zabavnych koktejlti Ti preji
Mira, Sofie a VSCHT Praha

Podafila se Ti vyborna filtrovana kdva?
Pochlub se svym experimentovdnim a
posli fotografie na e-mail:
chemicky.krouzek@vscht.cz a odména
Té nemine!




