SUSENI A DALSI ZPRAVCOVANI

Suchy zpusob se pouziva pro méné jakostni zrna, mokré je pouzivano pro kvalitnéjsi zrna arabiky.
Také proto se nékdy arabica oznacuje jako "prana" kava.

Nasbirané plody se rozlozi na betonové podlahy nebo rohoze na dobu &ty tydna, -
aby se zbavily vihkosti. Pravidelné se prohrabavaji, aby se zabranilo kvaseni a fermentaci. __;__“"H‘
Plsobenim vzduchu a slunce vnéjsi slupka kavovych zrn zhnédne, je kiehka a zrnka‘w_mpc res’ti'-'
Tento zplsob je sice méné nakladny, ale vyzaduje urcitou zruénost, -5 :
protoZe zrna nesmi preschnout ani zUstat nedoschla. P

Suché zpracovani se vyuziva hlavné v oblastech Brazilie, Arabie a ve Stfedni Americe.

Mokré zpracovani je sice nakladné&jsi, ale zato dokonaleji oddéli nezralaraiposkozena zma
a zachova se pfi ném prava kvalita zrn, ktera jsou touto metodou mene | ’ N
Na rozdil od suchého zpracovani se pfi tomto odstraruje oplodi, a to tén’iéﬁn’hn
nejpozdéji vSak do 24 hodin. Pozdéji uz by bylo jeho odstranéni prob[gmatl

a zrna by se mohla poskodit.

Oplodi se odstrariuje pomoci loupaciho stroje, které ho odtrhne n(f,'bt)«r"‘ozdrtlﬂ’I .
Za pomoci vody se pak oddéluji lehka, seschla a nedozrala semena od zwély a tézkych semen.
U téch potom probiha v kvasnych nadrzich dal$i proces a tim ‘fermentace..

Pfi tomto kvaSeni enzymy uvolnuji zbyvajici lepkavou vrstvu pokryvaijici

pergamenovou slupku semen. Délka fermentace mulze trvat az 36 hodin,

je zavisla na sile zbytku obalu, na mnozstvi mikroorganismu a také na okolni teploté.

Kdyz proces kvaseni skoncCi, pergamenova slupka plnici funkci ,ochrance“ zrn pfed poskozenim,
uz neni lepkava a zrnka jsou na omak drsna.

Po mokrém zpusobu zpracovani obsahuji kdvova zrna asi 50 procent vihkosti a tu je tfeba snizit,
aby se zrna mohla uskladnit.

Zrnka v pergamenoveém obalu se proto nasledné nechavaji asi 14 dni vysusit.

Na velkych plantazich se vyuziva susicich stroju, kde jsou zrna vysuSovana horkym vzduchem.
Druhy zpUsob suseni je na slunci.

Zrna se rozlozi stejnym zpisobem jako pfi suchém zpracovani na betonové nebo susici stoly.

Je nezbytné je pravidelné obracet, prosychani musi byt rovhomérné,

pfi pfili§ intenzivnim slunci se musi zrna zakryvat, protoZze pergamenova slupka nesmi popraskat.
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Vybeér, skladovani a klasifikace, transport a vyvoz

Zrnka se po ususeni tfidi. Podle velikosti, podle barvy a také podle kvality
Zrnka prochazi kontrolou kvality

Poté se bali po 60 kg do jutovych pytll

Lodni pfepravou se dopravuji do velkych pfistavl — napf. Hambug, Terst...
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