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Coffee - How its made
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Coffee drinks

UCINKY
KAVY

VIDEO
Caffeine Myths BUSTED By Science


https://www.youtube.com/watch?v=T3aGFO-1L5k
https://www.youtube.com/watch?v=BwYl69VstPw
https://www.youtube.com/watch?v=DYsWECLaakI
http://coffee.wikia.com/wiki/List_of_coffee_drinks
https://www.youtube.com/watch?v=niHLh6qf0gM
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ZAPADNi POLOKOULE PLANTAZE

svétoveé
produkce

Mexiko

Mexiko je osma nejvétsi velmoc v produkci kavy na svéte.

Péstovani kavy je v vesmés koncetrovano na strednim jihu
a jiznich oblastech zemé. Kava zde vypéstovana je zejména

1 arabica - dari se ji vyborné na pobreznich oblastech Soconusco
a Chiapas pobliz hranice s Guatemalou.
Do Mexika prisla kava v 18. stoleti z Antil, ale nebyla vyvazena
ve velkém az do 70. let 19. stoleti. Béhem roku 1980 se stala
kava Mexikem nejvice cenénou plodinou urcenou k vyvozu. Dnes
je Mexiko nejvétsim distributorem kavy do Spojenych stata.
Pozoruhodné druhy kavovych zrnek jsou Altura, Liquidambar MS
a Pluma Coixtepec.

Kvalita

KX ISIlS

Vyprodukované mnozstvi za rok

é Y

Q@OO0O0O000O0 270 000 000 kg
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svetové
produkce

“ Kolumbie

Kolumbijska kava je povazovana za jednu z nejlepsich na svéte.
Z Kolumbie je exportovana do Spojenych statd, Némecka,
Francie, Japonska a Italie. Vétsina kavy se péstuje v kavovych
regionech Huila, Quindio, Valle de Cauca a Santander.

Vroce 2011 deklarovalo UNESCO regiony Kolumbie, kde se
péstuje kava, jako svetové narodni bohatstvi.

Kvalita

EXXxrxis

Vyprodukované mnozstvi za rok

é Y

696 000 000 kg
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KAVOVE
PLANTAZE

svetové
i Q Brazilie

Brazilie je nejvétsim producentem kavy v jizni Americe i na
celém svété. Brazislka kava je povazovana za zcela nejlepsi.
Brazilské klima je pro vétsinu kdvovnikli naprosto idedlni a tomu
je i prizptsoben i primysl v celé Brazilii.

Prvni zrna kavy dorazily do Brazilie v 18. stoleti a Brazilie se
stala dominantnim producentem jiz ve 40. letech 19. stoleti.

Kvalita

EXxxrrx,

Vyprodukované mnozstvi za rok

é Y

2 550 720 000 kg
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Q Peru

sektoru - tvori zhruba 16% celkového exportu plodin. Peru patri
mezi nejveétsi producenty bio a fair trade kavy na svété a je tretim

svétové
produkce

Vi, Vv

nejvétsim vyvozcem kavy v jizni Americe.

Péstuje se zde zejména kava arabica a to na vice nez 200 000
farmach. Vétsina z téchto farem je velmi malych (méné nez

2 hektary). Kava se v Peru péstuje viceméné ve vSech regionech

od severu az k jihu.

Kvalita

KOO D

Vyprodukované mnozstvi za rok

é Y

O000O0000 210 000 000 kg
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svétové
produkce .
Indie

Indie je Sestym nejvétsim producentem kavy na svéte. Veskeré
péstovani kavy je umisténo v jiznich oblastech Indie. Rika se,

ze kava je v Indii kultivovana déle nez kdekoliv mimo Arabsky
poloostrov.

Mlzeme zde najit pres 171 000 farem, které péstuji kolem 900
000 akrd kavovnikd. Vétsina farem jsou mensi domaci farmy.

Kvalita

KX X IvIS

Vyprodukované mnozstvi za rok

é Y

O000e000 300 300 000 kg
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svétové
produkce 5,8%

Etiopie

Péstovani kavy v Etiopii je dlouholetou tradici. Kava arabica
plvodné dokonce pochazi z Etiopie, nicméneé dnes je tento druh
kavy rozsiren na mnohych uzemich po celém svété.

Kava je velice dllezitym aspektem Etiopské ekonomiky - okolo
60% prijmu ze zahranici pochazi z obchodovani s kavou. Kolem
15 miliond obyvatel Etiopie spoléhd na kavu jako na svij zdroj
obZivy.

Kvalita

KX X IvIS

Vyprodukované mnozstvi za rok

é Y

O0000e00 330 000 000 kg
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“ Vietham

Péstovani kavy je nejvétSim zdrojem prijmu Vietnamu od ranych
let 20. stoleti. Do Vietnamu bylo péstovani kavy privezeno
Francouzi v roce 1857 a jiz od té doby se plantaze staly hnaci

svétové
produkce

ekonomickou silou celé zemé. Po kavové krizi béhem Vietnamské
valky produkce kavy zase vzrostla diky mnoha ekonomickym
reformam.

Kava je v péstovanych plodinach na druhém misté diky ryzi,
ktera je stale hlavnim vyvoznim artiklem Vietnamu.

Kvalita

EXXris

Vyprodukované mnozstvi za rok

é Y

OO0O0000e0 900 000 000 kg
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svétové
produkce

Indonesie

Indonésie je ctvrty nejvétsi péstitel kavy na sveté. Ma idealni

mikroklimatické podminky pro péstovani kavovnikd. Kultivace
zemeé pro produkci kadvy nicméné zpUsobila zniceni mnoha
tropickych destnych pralesq, které skytaly Gtocisté mnoho
endemickym druhdm.

25% exportované kavy je arabica, 75% tvori robusta. Kava
vypéstovana v Indonésii ma obecné nizsi kyselost a silné télo, coz
ji Cini idealni pro michani s kavou kyselejsi ze stredni Ameriky

a zapadni Afriky.

Kvalita

KX ISIIS

Vyprodukované mnozstvi za rok

é Y

O000000e 411 000 000 kg
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HISTORIE

Péstovani kavy bylo aZ do konce 18. stoleti prevazné vysadou obyvatell

Arabského poloostrova. Pro zdejsi péstitele a obchodniky byla kava velkym
zdrojem prijmu. Vyvoz zelenych zrn kavy byl pod tézkymi tresty zakazan

a Araboveé zamérné znehodnocovali kdvova semena varem, aby nemohlo
dojit k vypéstovani kert kavovniku mimo Arabii. Nejvétsi zasluhu na

rozsireni péstovani kavy i v jinych oblastech svéta maji zejména Holandané,
kteri na pocatku 17. stoleti tajné privezli zelena kavova semena z Jemenu.

Rozhodli se pro péstovani této plodiny ve svych zamorskych koloniich
a v kratké dobé pocali kultivovat prvni kere kavovniku na Ceylonu (1658)
a v Indii. Posléze se péstovani kavy rozsirilo i na Javu (1697). Piti kdvy se na
sk rozdil od jejiho péstovani, rozsirilo jiz v 15. stoleti mimo oblast Arabského
¥ poloostrova do blizkych zemi Orientu, kde v jednotlivych méstech vznikaly
. H Lﬁ F i RS ALY : hojné navstévované kavarny. V roce 1517 privezla turecka vojenska vyprava
: F?i*‘f:‘;}.ﬂ FEg i L run_‘ﬁi"%* R kdvu z Egypta do Cafihradu. PoZivani kavy se v Turecku stalo va3ni a odtud
L ‘ G MR R *ﬂﬁ_ﬁﬁ ' h:"“ se tento zvyk postupné rozsifil i do ostatnich evropskych zemi. Ackoli
I RS iﬂ, :h:“;ﬁkh:h%t;iif;-hﬁ:': Slo nejdrive o velka pristavni mésta (Benatky, Marseille, Amsterodam,
LT rza:::':,h‘:f‘”i' Londyn, Hamburk], do konce 17. stoleti se podavani kavy v kavarnach
5 “"Hﬂ:ah:f‘"‘ 2 h vyrazne rozsirilo i do vnitrozemi a stalo se béznym temeér ve vSech zemich
| ' it > Evropy. Prvni prazska kavarna byla otevi‘ena roku 1714 pod malostranskou
;s ’_ Mosteckou véZi a provozoval ji Arab, Georgius Hatalah z Damasku, zvany

Jiri Theodat.
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KONZUMACE

ey e 70% svéta konzumuje kavu arabica, ktera je jemna a aromaticka. Zbylych
30% pije kavu robusta, ktera je vice horka, zato obsahuje o 50% vice kofeinu.
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Ll Existuji dva zakladni druhy kavovniku, respektive kavy - arabica a robusta.

Prestoze kazdy druh ma spoustu odrid, zasadni rozdily mezi témito druhy

o zUstavaji u vsech stejné. Zakladnim rozdilem mezi arabikou a robustou je
j"-f’i:' kvalita. Nejkvalitnéjsi kavy jsou pouze z arabiky - bud jednodruhové, tedy

z jedné plantaze i jedné zemé, nebo vicedruhové smési, napr. smés 100%

arabiky z Brazilie se 100% arabikou z Kolumbie. Kava robusta ma kvalitu

mnohem nizZsi, nez arabika, a nejen z tohoto ddvodu je levngjsi. Kavova zrna

O . O O O z robusty jsou také vyrazné horci a nemaji tak vyraznou a prijemnou chut

ani aroma.
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KAVA JAKO KOMODITA

2 B nejcastéjsi obchodovana komodita na Zemi hned po ropé
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ARABICA VS ROBUSTA

Arabica

S

S

—

jemneé aroma
meéneé kofeinu

roste ve vyskach nad 800 metru

Robusta

S

S

S

v "\’

dvojnasob kofeinu

roste v nizsich oblastech
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PRODEJ
KAVY

NEJDRAZSI KAVA NA SVETE

Kava Kopi Luwak 50g=800Kc

Vyrabi se ze semen kavy, ktera jsou pozrena, ¢astecné stravena
a nasledné vyloucena z téla cibetkou, coz je zvire podobné lasicce.

@ A 0353
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PRAZ;Ni
KAVY

PROC SE KAVA PRAZI

MoZna banalni otazka, ale pravy divod tohoto procesu je vétsiné lidem

neznamy anebo ne zcela jasny. Otazka navic nabyva na vyznamu v dobé, kdy
velké kavove spolecnosti masové propaguji smeési s primési neuprazené
kavy za Ucelem vyzdvihnuti urcitych pozitivnich vlivd na lidsky organismus.
UsusSené kavoveé zrnko, zbavené duziny a slupek, obsahuje podobné kyseliny,
proteiny a kofein jako kava prazena, ale chybi mu to nejdulezitéjsi - chut

a aroma. Prave slozité chemické procesy, které pri prazeni probihaji, z kavy
delaji komplexni a specificky napoj, jenz dokaze poblouznit nase chutové

| Cichové bunky. Prijit na to, Zze se kava musi pred konzumaci uprazit, ale
néjakou dobu trvalo. Zpocatku se z ususenych slupek (exokarp) sebranych
tresni pripravoval ¢aj, nazyvan ve Stredni Americe ,.cascara”, na blizkém
vychodé, predevsim pak v Yemenu, tzv. gishr.

Dle legendy to byl pasak koz Kaldi, kterého zaujalo zvlastni chovani zvirat
po pozreni tresni z kavovniku. Prinesl tedy sebrané tresné mistnimu
mnichovi, ten ale jejich povzbuzujici ucinky zavrhl a hodil tresné do ohné.
Dosud nepoznané aroma zapocalo historii kavy tak, jak ji zname dnes.
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PRAZENI
KAVY

PRAZIC KAVU NEJEN PRAZI

Uloha prazice véak pouhym uprazenim kavy nekonéi. Schopnost porovnat
a vyhodnotit odchylky degustovanych vzorka raznych varek v zavislosti na
prazicim profilu znaci opravdu zkuseného mistra svého oboru. V pripadé,
ze prazic takovymi schopnostmi nedisponuje, jsou veskeré technické
informace ziskané v pribéhu procesu zbytec¢né a nevyuzité.



PRAZENI
KAVY

PRAZENI - VEDA | UMENI

Prazeni kavy vzdy bylo a bude snoubeni védy a uméni. Zadny pristroj

nedokaze nahradit citlivou lidskou senzoriku a naopak ani ten nejzkusengjsi
prazic kavy nikdy nedosahne konzistence sofistikovanych pocitacovych
systému.

0000000
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PRAZ;Ni
KAVY

FYZIKALNI PROCESY PRI PRAZENI

Kondukce

Kondukce je zjednodusené receno fyzicky kontakt objektu nizsi teploty s
objektem teploty vyssi. Prikladem mdze byt smazeni bifteku na rozzhavené
panvi. Prikladem ryzi kondukce je také prazeni kavy na panvicce, napr. pri
tradicnim etiopském kavovém obradu. V obvyklych bubnovych prazickach
pak dochazi ke dvéma typim vedeni tepla, mezi samotnymi zrnky a mezi
zrnkem a plastém bubnu prazicky.

RADIACE

Konvekce je naopak ohrivani objektu s nizsi teplotou napr. horkym
vzduchem nebo olejem ¢i vrouci vodou. Prazici stroje, které takovy
prenos tepla vyuzivaji, se nazyvaji horkovzdusné prazicky (tzv. .Fluid Bed
Roasters”). Koncept prazeni kavy za pomoci horkého vzduchu vznikl z
divodu eliminace zplodin, které mohou pri nedokonalém spalovani plynu
negativné ovlivnit vyslednou chut v salku.

KONVEKCE

Vi, Vv

tepelné energie objektu formou elektromagnetickych vln. Rozdil oproti
kondukci a konvekci je ten, Ze salani mizZe prenaset teplo i ve vakuu. V
ramci prazeni kavy je tento proces viceméné nezméritelny a velmi tézce
popsatelny. DdleZité je si uvédomit, Ze Zadna z popsanych energii nefunguje
pri prazeni samostatné ale pouze v korelaci.
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PRAZENI
KAVY

PROCES PRAZENI

Prazeni je proces zalozeny na dvou velicinach - Cas a teplota. Kazda

moderni bubnova prazicka je vybavena alespon dvéma teplotnimi sondami,
které méri teplotu zrn a prostredi a pomahaji spolecné s ¢asovym Udajem
urcit krivku praziciho profilu. Ta slouzi predevsim jako reference k jednotlive
prazené varce a obvykle se u kazdé kavy lisi.

Prvnich nekolik minut prazeni se zrnka zbavuji zbytkové vlhkosti, ktera by
se méla u zelené kavy pohybovat mezi 11-12%. Barva zrnek se pomalu méni
v syté zelenou, zlutou a zacina hnédnout. Kolem 5-6 minuty se jiz naplno
projevuje Maillardova reakcel, predznamenavajici tzv. prvni praskani kavy
[.first crack”). V zasadé mezi sebou reaguji aminokyseliny a sacharidy, ale
de facto se uvnitr kavového zrnka spousti cela kaskada chemickych zmén.
Produktem karamelizace cukrt a hnédnuti kavy je také CO2, ktery se uvnitr
zrnka akumuluje a pozdéji funguje jako dilezity indikator cerstvosti kavy
[napr. tvoreni pény na povrchu espressal.

Prvni praskani kavovych zrnek, znaci naruseni bunécné struktury a prechod
od endotermické reakce k exotermické. Zrnka uz vycerpala svij potencial
absorbovat dalsi tepelnou energii a zacCinaji sama teplo vydavat. Zde prichazi
na radu druhy termodynamicky princip - tepelna energie mdze proudit
pouze jednim smérem. | kdyz jsou zrnka schopna nabitou energii prenaset
do prostredi, musi byt nadale udrzovan zdroj tepla alespon na minimalni
urovni, jinak by proces prazeni automaticky ustal.

Po ukonceni prvniho praskani nastava, v zavislosti na rychlosti
prazeni,praskani druhé (,.second crack”). V tento moment je bunécna
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PRAZENI
KAVY

PROCES PRAZENI

struktura zrn jiz kompletné nabourana a esencialni oleje, nesouci chutové

a aromaticke latky, se zacinaji rychle dostavat na povrch. To je vizualné
charakterizovano mastnymi a olejovitymi zrnky. Pokracovani v prazeni
znamena spaleni zrn na uhel a znehodnoceni kavy. V horsim pripadé pak
ohen v bubnu prazicky, chladicim podnosu nebo cyklonu.

Rychlé zchlazeni kavy po ukonceni praziciho procesu je casto opomijenym,
ale veleduleZitym krokem. Zastaveni chemickych reakci, které probihaji

v poslednich minutach rapidnim tempem, uchova v kavé aroma i vSechny
chute. Ve velkych strojich o objemu nad 100 kg se bézné pouziva aerosol,
tzn. jemny postrik vodou, ktera se po kontaktu s horkym povrchem zrnka
okamzité vypari. Pro prazeni vybérové kavy v malych objemech je tato
technika nevhodna a pristupuje se ke klasickému chlazeni vzduchem v
chladicim podnosu prazicky.

Konvekce je naopak ohrivani objektu s nizsi teplotou napr. horkym
vzduchem nebo olejem ci vrouci vodou. Prazici stroje, které takovy prenos
tepla vyuzivaji, se nazyvaji horkovzdusné prazicky. Koncept prazeni kavy za
pomoci horkého vzduchu vznikl z dGvodu eliminace zplodin, které mohou pfi
nedokonalém spalovani plynu negativné ovlivnit vyslednou chut v Salku.
energie objektu ve forme elektromagnetickych vln. V ramci prazeni kavy je
tento proces nezmeéritelny a téZce popsatelny. Dllezité je si uvédomit, Ze
zadna z popsanych energii nefunguje pri prazeni samostatné ale pouze v
korelaci.



PRAZENI
KAVY

PROCES PRAZENI

PRVNIi PUKANI UZ ZA

®

IDEALNI VLHKOST KAVY

@ O00000@®



DRUHY
KAVY

O0O0000



DRUHY
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ESPRESSO, RISTRETO

Espresso

Maly sSalek silné kavy. Pripravuje se ve vysokotlakém kavovaru. Horka voda
se protlaci pres kavu. Kvalitni porce espressa je 7g kavy a 25-30ml vody.
Dualezity je tlak okolo 9 baru a teplota vody 80-90°C. Samotné espresso se
pripravuje maximalné 20-30 vterin. Zalezi na kvalité kavovaru. Kava se po
delsi dobé prepaluje a zanechava v napoji neprijemnou pachut a skodlivé

BN N

KAVA VODA
Ristretto

Italové si v kavarnach objednavaji nejcastéji pravé ristretto. Jeho priprava
je ze stejné davky kavy, jako espresso, ale doba pritoku je jen 18 vterin. Do
$alku vam natece asi 15-20ml nejsilnéjéiho kavového extraktu. Cekaji vas
dva loky silné kavy a nekonecny pozitek z plného aroma.

oo 0 56 e

KAVA VODA
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ESPRESSO DOPPIO, LUNGO

Espresso doppio

Tento napoj se lidem se slabym srdcem nedoporucuje. Pripravuje se z

dvojité davky, tedy 14g mleté kavy. Doba pripravy je stejna jako u espressa:
20-30 vterin, jen ma vétsi objem, zhruba 50-70ml dolévané vody.

ON I -

KAVA VODA
Lungo

Neboli prodlouzené espresso. Mnoho kavaren si s lungem neumi poradit.
Jednoduse vam pres kavu protlaci vice vody a to je Spatné. Hrnecek se plni
az minutu a kava se prepaluje. Dostanete tak vylouhované skodlivé latky s
neprijemnou chuti. Spravné se pripravuje klasické espresso do 30 vterin a
salek se doplni horkou vodou. Nékteré kavarny vdm nabidnou espresso a
konvicku s vodou, abyste si lungo ,.prodlouzili” podle své chuti.

o 560680

AT VODA DOLITA
VODA
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CAPPUCCINO, LATTE MACCHIATO

Cappuccino

Spravné italské cappuccino tvori 1/5 espressa, 2/5 naslehaného mléka a
2/5 horkého mléka. Kava se pripravuje z plnotucného mléka, jehoZ teplota
je 70°C. Péna musi byt jemna, krémova a bez bublinek. V Italii miluji
cappuccino hlavné k snidani. Profesionalové vam pfri liti mléka na povrchu

espresso
naslehané

namaluji rdzné obrazky.

mléko

horké
mléko

Latte macchiato

Mezi milovniky kavaren je oblibené a pripravuje se z espressa a velkého
mnozstvi naslehaného mléka. Nejprve se do vysokeé sklenice lije mléko a
nasledné espresso. Pri zachovani postupu, dosahneme krasného efektu tri

espresso

naslehané
mléko

vrstev: mléko, kava, péna.
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CAFFE MACCHIATO, LATTE

Caffé macchiato

V kavarnach se stava, ze ji zaménuji s caffé latte. V prekladu z italstiny
znamena macchiato ,skvrnity” neboli s trochou mléka. VZdy chtéjte
espresso s lzici mlécné peny, servirované v klasickém salku. Mate-li

problém se ctenim italskych nazvd, poproste o ,,makijato”.

skvrna
mléka

espresso

Latte

Mlécna kava se pripravuje z prodlouzeného espressa (Lungo) a naslehaného
mléka. Na povrchu je mlécna péna, ale mnohem mensi nez u cappuccina.
Kava se pripravuje do velkého Salku. Francouzi ji nazyvaji caffé au lait,
Australané flat white. Zalezi, do kterych koncin docestujete, ale vzdy byste
si méli pochutnat na lahodném napoji, plném mlécné pény.

00000

naslehané
mléko
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FRAPPE, AMERICANO

Frappé
Prijemné studeny naslehany napoj z kavy. Podava se s ledem, popripadé s
mlékem a cukrem.

espresso
naslehané

mléko

Americano

Klasicke espresso doplnéné horkou vodou v typickém pomeéru 1:5, kdy
souboj vyhrava voda. Cely objem vody nesmi byt pretlacovan pres kavu, ale
pouze dolévan, jinak dostanete tekutinu, ktera se neda pit.

espresso

O000e0
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KAVOVY RITUAL, OPTIMALNI TLAK

Kava se stala ritualem, kterym zaciname nas den. Na kazdém rohu
potkame kavarny, které nabizeji lahodny teply napoj hned v nékolika
podobach. Na ,kafe” zveme nase pratele, kolegy nebo si ji vychutnavame v

soukromi nasich domovd. Zndme ale dobre jeji druhy?

Samotna chut kavy je opredena historii a kulturou. Méli bychom si dopravat
napoj z kvalitnich zrnek, pripraveny opravdovymi profesionaly. Oddejte se
lahodné chuti a doprejte si dousek kvalitni kavy, ktera je spravneé pripravena.

90
baru

OPTIMALNI
TLAK
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UCINKY
KAVY

PREDAVKOVANI, SMRTELNA DAVKA

Predavkovani

utlum
nespavost

stres

00086

rozruseni

Smrtelna davka

pro 159 v litrech
100k g kofeinu kavy

0 O
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UCINKY
KAVY
ZENY A KOFEIN

U Zen byla zjisténa souvislost kofeinu s vyssim rizikem vzniku cystickou

mastitidou Ci mastodynii. Nékteré studie se snazi prokazat i souvislost s
rakovinou prsu.

maximalneée
pri kojeni < 300mg 2-3 kavy
kofeinu denné

O@O0000O
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ZADOUCI UCINKY

Kofein priznive stimuluje centralni nervovy systém. Tim oddaluje Unavu
(zvlaste dusevni), zbystruje mysleni, zlepsuje koncentraci, plsobi jistou
euforii.

Kofein zrychluje tep, uvoliuje hladké svalstvo, rozsiruje tepny a stimuluje
obéhovy a respiracni systém (srdce a dychani). Proto pomaha lidem
postizenym astmatem. Zvysuje obsah mastnych kyselin v obéhovém
systému, byl proto léta pouzivan sportovci. Tyto ucinky mohou trvat od
nekolika hodin az do dvanacti hodin, ale jiz po ctyrech letech pravidelného
uzivani se télo stane rezistentnim.
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UCINKY
KAVY

ZADOUCI UCINKY

@ @
A w
Tim, Ze kofein stresuje télo pisobenim na jeho adenosinové receptory
nervoveho systému, dochazi k docasnému zvyseni metabolismu a
odbouravani tukl, kvali némuz se kofein Casto propaguje. Tento ucinek vsak
neni trvaly a je na dluh - po nékolika dnech uzivani kofeinu diky adaptaci
poctu adenosinovych receptord na postsynaptické membrané vyprcha a po

vysazeni kofeinu se musi splacet stejnou nebo delsi dobou zvysené Unavy,
zravosti a snizeného metabolismu.

Kofein docasné prispiva k mobilizaci tukovych zasob a zplsobuje, Ze
pracujici sval tuk vyuzije jako zdroj energie. To odsouva vycerpani zasob
glykogenu a prodluzuje dobu, kterou je mozno vénovat tréninku nebo
pozadovanému vykonu. Vsak ani tento Ucinek neni trvaly, po nékolika dnech
vyprcha.
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NEZADOUCI UCINKY

Zejména u osob precitlivélych mize mit kofein vedle stimulace nervové
soustavy i ucinky opacné a stimulace nervoveé soustavy je zfejmé vzdy
doprovazena i prehlusena rusivym ucinkem kofeinu.

Negativni projevy jsou zrychleni srdecni ¢innosti ¢i bolest Zaludku (z ddvodu
prekyseleni], proto se nedoporucuje uzivat lidem se sklonem k paleni Zahy,
zaludecnimi a dvanactnikovymi vredy.
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NEZADOUCI UCINKY

Kofein zvysuje riziko vyskytu onemocnéni srdce u osob, jejichz primérna
denni spotreba presahuje pét salkd kavy. Kvali zvysené srdecni aktivité
muze kofein v krajnim pripadé privodit infarkt nebo problémy s ledvinami,
protoze se jedna o diuretikum.

Nékteré studie uvadi, ze kofein prechodné zvysuje krevni tlak, dokud se na
nej v organismu nevytvori tolerance, potom se krevni tlak vraci k vychozim
hodnotam. Bylo zjisténo, ze tento jev ustupuje u zdravych lidi po tfech dnech
pravidelné konzumace kavy (3 salky denné). U lidi s hypertenzi tlak nekolisa
jiz po dvou dnech.

Odbornici tvrdi, Ze pri priméreném prijmu kofeinu (do péti $alka kavy
denné) se nezvysuje riziko hypertenze. Jiné je to v pripadé, kdyz je ¢lovék ve
stresu a pije kavu, aby se uklidnil. Kofein nasobi negativni ucinky stresu na
obé&hovou soustavu.
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