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ABSTRAKT

Ve své bakalarské préci se problematikou Caje zabyvam z nékolika hledisek. Prvni st je
vénovana plvodu Caje v historickych a geografickych souvislostech. V dalsi ¢asti své prace
vysvétluji otazku déleni ¢aji podle kvality ¢ajovych listll, podle stupné fermentace, doby
sklizné a zemé plvodu. Ve tieti a Ctvrté Casti prace se zabyvam vlastnimi technologickymi
postupy pfi zpracovani Caje. V praktické Casti se zaméfuji na porovnani senzorickych

vlastnosti u vybranych druhi ¢aje na éeském trhu.

Klicova slova: Plivod Gaje, fermentace, technologie, senzorické vlastnosti.

ABSTRACT

In my bachelor work I grapple with problems of tea, from many points of view. In first part
I devote myself to origin of tea in the historical and geografical connection. In the second
part | explain the question of sorting tea after quality tea leafs, degree of fermentation, time
of tea plucking and after domicle of origin. In the third part of my work | write about
technological procedures in processing tea. In the practical part | target the comparison

sensory features of choosen kinds of tea in the czech market.

Keywords: Origin of tea, fermentation, technology, sensory features.
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UvoD

Caj je fenomén, ktery téméF kazdého Elovéka provazi prakticky po cely Zivot. Troufam si
tvrdit, Ze patfi k nejrozsifenéjSim napojim na Zemi. Historie Caje trva vice nez 5000 let.
Caj neni pouze népojem, ale mdZeme na néj pohliZet z mnoha hledisek. Ma sv(j vlastni
kulturni vyvoj a stal se v rliznych formach sou¢asti kulturnich tradic. Pfiprava a konzumace
Caje vyjadfuje rovnéz Zivotni styl lidi. Velmi vyznamné je posouzeni vlastnosti Caje ze
zdravotniho hlediska, protozZe je obecné znamo, Ze €aj ma pfi spravné indikaci lé¢ebné
ucinky na lidsky organismus. Stejné, jako pred tisici lety, ma piti ¢aje sv(ij neménny
vyznam. Tento napoj zahani Unavu, posiluje lidskou imunitu a jeho pravidelné piti
prodluzuje lidsky Zivot. To je zvI&st' vyznamné v dnedni dobé, kdy se Casto setkdvame se
zneCisténym Zivotnim prostfedim a dalSimi negativnimi civilizacnimi faktory. Domnivam
se, Ze lidé si vyznam Caje uvédomuji stale vice. TéméFr v kazdém mésté se dnes nachazi
¢ajovny a specializované prodejny s Sirokym sortimentem ¢&ajl. Caj ma vyznamné

postaveni v gastronomii vétSiny narodd.

Ve své bakalarské praci jsem nemohl komplexné postihnout celou problematiku tohoto
tématu. Pro pochopeni vyznamu a tradic, s nimiZ je €aj spojen, jsem se nemohl vyhnout
historickému vyvoji a geografickému vymezeni pdvodu ¢aje. Snazil jsem se systematicky
rozdélit Caje podle kvality, fermentace, doby sklizné a zemé jejich plvodu. Podstatnou ¢ast
mé prace tvofi popis technologie zpracovani €aje, a to od jeho péstovani, az po jeho finalni

vyrobu.

V praktické Casti své prace se zaméfuji na vyhodnoceni jakostnich a senzorickych
vlastnosti vybranych druhl ¢aje. K tomuto Gcelu jsem provedl vlastni degustaci, v jejimz
ramci jsem provadél ochutnavku a porovnani jednotlivych druhd. Vysledky hodnoceni
jsem zpracoval v zavéreCné Casti své prace. Jsem si védom skuteCnosti, Ze vysledky
hodnoceni nemusi byt objektivni a pfedstavuji spise mUj subjektivni nazor. Pro degustaci
jsem si v8ak stanovil pfisna pravidla a kritéria, kterd mné podle mého nazoru umoznila

odpovédné posouzeni senzorickych vlastnosti degustovanych ¢aju.
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I. TEORETICKA CAST
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1 PUVOD CAJE

Listy ajovniku pro pfipravu napojl zacali lidé pouZivat nékdy pfed 5000 lety v Ciné.
Cajovnik rostl divoce v mistnich pralesich. Dodnes je v Ciné nejuctivanéjsi bylinou a také
b&Zné pouzivanym lékem na fadu nemoci. Cinsti ucenci, mnisi, basnici a spisovatelé po
staleti opévuji €aj jako boZzsky napoj, ktery pfindsi uklidnéni a inspiraci pfi meditacich.
Jedno ¢inské prislovi Fika, Ze palivo, ryze, olej, sll, s6jova omacka, ocet a Caj je sedm
zakladnich lidskych dennich potfeb. Za dynastie Tang (618 - 907) napsal Lu Y{ knihu o
Caji, kterd je prvni svého druhu na svété. Shromazdil v ni ¢ajové zkusenosti svych predkd i
soucasniki. Postupné se piti Caje rozsifilo i do zemi s Cinou sousedicich - do Koreje,
Japonska, Mongolska a do zemi jihovychodni Asie. Do Evropy Cajové listky poprvé
pfivezly plachetnice holandské vychodoindické spole€nosti. Nasledovala ji i britska
vychodoindicka spolecnost a anglicka aristokracie se tak stala evropskym priikopnikem piti
Caje. Byli to pravé Britové, kterym se podafilo propa3ovat sazenicky cajovniku z Ciny do
Indie, a tak dat zaklad péstovani mimo jeho pdvodni domovinu. Pravé v Indii a na Cejlonu

vznikly za britské nadvlady nejvétsi ¢ajovnikové plantaze. [4]

1.1 Zeme Caje

1.1.1 Cina - kolébka ¢aje

Podle staré Cinské povésti objevil blahodarné Gginky Caje cisaf Sen-nung, ktery pil pouze
pfevafenou vodu. Vypravi se, Ze jednoho dne, kdyZ odpocival pod divokym €ajovnikem,
lehky poryv vétru utrhl par listkd, jez spadly do vrouci vody. Cisaf s Gdivem zjistil, Ze
napoj méa lahodné osvézujici a povzbuzujici chut’. A tak byl podle povésti ,,0bjeven” €aj.

[1]

V priibéhu 4. a 5. stoleti popularita rychle rostla po celé Cing. V Gdoli Zluté feky, byly
zalozeny cajové plantaze, z dlivodd zajisténi pravidelné Urody a pokryti zvysujici se
poptavky. [2]

Caj se v té dobé stava vynosnym artiklem a slouZil také k vyménnym obchoddim. Touto

N

cestou se zacal ¢aj poprvé Sifit do celého svéta. [3]
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1.1.2  Japonsko

Prvni zaznamy o ¢aji v d&jinach Japonska pochézeji z roku 729, kdy cisaf Sému pohostil
ve svém paléci ¢ajem 100 buddhistickych mnichl. A protoZe tehdy se v Japonsku ¢ajovnik
nepéstoval, zpracované listky sem musely byt dopraveny z Ciny. Prvni semena ¢ajovniku
udajné pfivezl do Japonska mnich jménem Saico, jenz stravil dva roky studiem v Ciné. Po
navratu doml zasadil semena na klasternim pozemku a o pét let pozdéji nabidl napoj ze
svych prvnich vypéstkll cisafi Sagovi. Cisafi napoj tak zachutnal, Ze pfikazal vysadit
¢ajovnik v péti provinciich nedaleko cisafského mésta. V prdbéhu doby, si Japonsko stejné

jako Cina ustanovilo vlastni pravidla pro piti aje a jeho obfad. [4]

1.1.3 Evropa

Nelze s urcitosti tvrdit, zda to byli Holand'ané €i Portugalci, kdo na poCatku 17. stoleti jako
prvni pfirazili k evropskym brehlim s ¢ajem na palubé. Oba narody totiz vté dobé
obchodovaly v Cinskych mofich. Z poCatku méli kupci zajem o hedvabi, brokat a kofeni,
ale zahy se mezi ndkladem objevil také €aj. Portugalci dopravovali €insky €aj do Lisabonu
a odtud byl exportovan do Holandska, Francie a pobaltskych pfistavi. Obliba Gaje ve vSech
spolecenskych vrstvach v Holandsku stoupala a zdejSi spoleCnosti jej reexportovaly do

Italie, Francie a Némecka. [5]

1.1.4 Velka Britanie

Osud Caje v Britanii nabral pfiznivy smér v roce 1662, kdy kral Karel Il. pojal za manzelku
portugalskou princeznu Katefinu z Braganzy. Katefina byla velkou milovnici ¢aje uz pred
svatbou, a tak si s sebou coby Cast véna pfivezla 4 libry €inskeho Caje. Nabizela ho svym
Slechtickym pratelim u dvora a zprava o novém napoji se rychle rozsifila. V roce 1670
Karel 11. uvalil na ¢aj dan, ktera byla tak vysokd, Ze si ¢aj nemohly dovolit ani ti nejbohatsi
lidé. Tim se stal Caj pfedmétem Cerného trhu. O necelé stoleti pozdgji se situace kolem Caje

vevs

zlepsila a az v prdbéhu 18. stoleti se stal nejpopularnéjsim napojem v Britanii. [6]

1.1.5 Rusko

Na ruskou pddu se prvni ¢aj dostal v roce 1618 jako dar carovi od mongolského chana
Altyna. Pozdgji se na zékladé obchodni dohody zatal dopravovat z Ciny karavanami.

AZ do pocatku 18. stoleti byl v Rusku oblibeny Cerny koufovy €aj, ktery byl drahy, a proto
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si jej mohla dovolit pouze Slechta. Velky rozmach €aje v Rusku zapfiCinilo az dokonceni

transsibifské magistraly roku 1903. [7]

1.1.6 Severni Amerika

Diky evropskym kolonizatordm si ¢aj naSel cestu i do Severni Ameriky. Ve velkych
méstech se Caj stal stejnou modou jako v Evropé. Kavarny a Cajové zahrady se téSily
znacné oblibé. U vysSich vrstev byl €aj, spolecné se stfibrnym servisem, znamkou prestize
a u méné zamoznych vrstev bylo piti ¢aje symbolem slusného vychovani a dobrych
zplisobl. V roce 1773 zaznamenalo piti Caje vaznou krizi zndmou pod nazvem ,, Bostonsky

Cajovy dychanek*. [8]

1.2 Nazev,, Caj “

Nejednotnost nazvu ,,€aj“, jméno, pod kterym ho vSichni zname, byla zapficinéna velikosti
a rozlohou Ciny. Velky podil na tom nesli i obchodnici, ktefi ¢aj pro obchod ziskavali

z riiznych koutt Ciny. [9]

Ve standardni ¢instiné se Caj fekne ,,cha* (Cte se &cha). V jizni Ciné si jej pojmenovali ,,ca“
do portugalstiny preslo jako ,,cha®, stejné tak i do perstiny, japonstiny a hindstiny. Arabové
si je upravili na ,,shai*, Tibetané na ,ja“, Turci na ,,chay* a Rusové na ¢aj. Od Rusl prejali

nazev i Cesi, Bulhafi a Srbové. [10]

V Cinské provincii Fu-tien maji pro ¢aj slovo ,,t'e*. Odtud ziskali Holand'ané svoje ,,thee®,
stejné jako Némci. ltalové, Spanélé, Danové, Norové, Svédové, Madafi a Malajci jej
pojmenovali ,,te“, Angliané ,tea“, Francouzi ,,thé“, Finové ,tee“, Korejci ,ta“ a Lotysi

~teja’. Védci pouzivaji latinsky nazev ,thea“. [11]
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2 ZAKLADNI DELENI CAJE

2.1 Déleni ¢ajd podle kvality ¢ajovych listd

Kvalita Caje zavisi na pouZzité Casti rostliny, jde o jednotlivé listky na vyhonku vétvicky
Cajovniku. Ty jsou v obchodnim styku i v odborné literatufe oznaCovany postupné od

vrcholového pupenu. [5]

2.1.1 Vrchol vyhonku

Je oznaCovan anglickym slovem tips. Jsou to listové pupeny porostlé stibfite bilymi
chloupky, které pfi procesu fermentace zlatnou. Odtud se pouziva ndzev zlatavy tips
(tips-golden tips). Caje s obsahem tips se oznacuji adjektivy Flowery, Golden Flowery a

Tippy Golden Flowery. [5]

Obr. 1. Vrchol vyhonku [25]

2.1.2 Prvnilist

Jedna se o nejmladsi listky, které jsou nejbohatSi na cenné latky. Nazyvan je také jako

orange pekoe (OP). Spolu se zlatavymi vyhonky patfi mezi nejlepsi Caje. [5]

2.1.3 Druhy list

Je oznacovan jako pekoe (P). Poskytuje dobry &aj, primérné chuti a stfedni jakosti. [5]
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2.1.4 Treti list

Byva oznaCovan jako pekoe souchong (PS). Je to €aj horsi kvality, obsahuje velké listy a

velké mnozZstvi stopek. [5]

2.1.5 Ctvrty a paty list

OznaCovan také jako Souchong (S) spolecné s Congu (coz je paty list), davaji malo kvalitni
Caje. Congu se k nam na trh prakticky nedostava. V nékterych oblastech severni Ciny byva

nazvem Congu oznacovan €aj vysokeé kvality. [5]

2.2 Déleni podle zpracovani Caje — podle stupné fermentace

Sklizeny Gajovy list se zpracovava rliznymi technologickymi postupy, podle nichz se déli

do zakladnich skupin - vyrobnich druh(. [6]

2.2.1 Cerny &aj - plné fermentovany

Cerny &aj je siln&jsi, ma mocngjsi aroma a je zcela fermentovany. Je v ném asi o tfetinu vic
kofeinu, nez v aji zeleném. Cerny €aj se nedoporucuje pit v pripadg, Ze méte problémy se

Zaludkem a vysokym tlakem. [7]

2.2.2 Polozeleny ¢aj (oolong) - polofermentovany

Tyto polofermentované Caje jsou predevsim vyhledavany kvili své silné vini a lahodné
chuti. Celé Cajové listky se shiraji presné v okamziku jejich pIné zralosti. Délka a zplisob

celého zpracovani je pak zasadni pro vyslednou kvalitu, chut a viini oolongu. [8]

2.2.3 Zeleny ¢aj — nefermentovany

Zeleny Caj se vyrabi z Cajovych listl, které béhem zpracovani neprodélaly proces vadnuti a

fermentace. V listech z(stava znatné mnozstvi tfislovin i chlorofylu. [9]

2.2.4 Bily ¢aj — nefermentovany

Je vysoce hodnotny, nefermentovany a nejpfirozenéjsi ¢aj. Jeho vyroba se od jinych ¢ajll

velmi lisi. Vyrabi se z mladych ¢ajovych listk(l nebo pupendl. Mladé listky maji na povrchu
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jemné bélavé chloupky, diky kterym dostal svij nazev. Jelikoz neprochazi zadnou sloZitou

fermentaci, tim neztraci Zadné zdravi prospésné latky. [10]

2.3 Déleni podle doby sklizné

Toto déleni se pouZiva jen velice zfidka, a to tfeba v indickém Darjeelingu. [11]

2.3.1 First flush
Jedna se o prvni jarni sklizen ¢ajovych listkd, ktera probiha na za¢atku mésice bfezna

a kon€i na konci mésice dubna. [11], [23]

2.3.2 Second flush

Timto terminem byva oznacena druha sklizeri Gajovych listk(l, probihajici v mésicich

kvéten az Cerven. First flush stejné jako Second flush jsou mezi znalci povaZzovany za

Vv ow

nejkvalitngjsi ¢aje. [11]

2.4 Déleni podle zemé plvodu

Caj se péstuje v pomérng Sirokém zemépisném pasmu, coZ je umoznéno pfizplisobivosti
této rostliny a jejimi vcelku skromnymi naroky na pldu a podnebi. To také umoznilo

péstovat Caj nejen v tropickych niZinach, ale také v nadmorské vysce nad 2000 metrd. [12]
24.1 Cina

2.4.1.1 Zeleny ¢aj

Je nejoblibengjsim ¢ajem v Cing, spotieba daleko pfevysuje spotfebu Cerného Caje. Zeleny
Caj produkuji hlavné oblasti Kuang-si, Kuang-tung, Chu-nan, S'-€chuan, Chu-pej a dalsi. K

oblibenym a znamym druhtim zelenych &inskych ¢ajll patfi: [6]
e Chunmee - lahodny zeleny Caj, kazdodenni doméci napoj

e Gunpowder - zeleny Caj nejlepsi jakosti [2]
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2.4.1.2 Cerny Caj

Je produkovéan zejména v provinciich Jun-nan, Chu-nan, S'-¢chuan a Kuang-tung. Jeden

z nejznamegjsich ¢inskych ¢ernych ¢ajll je Lapsang Souchong. [6]
e Tchang — drobné listky poskytujici €aj s jemné koufovou chuti
= Yun-nan - jeden z nejsilngj$ich ¢ernych ¢ajd
e Keemun - lahodny ¢aj s bohatym aroma
e Chingwoo — pevné svinovany ¢aj, poskytujici Cerveny napoj s jemnym aroma
= Russian Karavan — smés jemnych ¢inskych ¢ernych ¢ajd
e Bamboo - silny horky ¢aj, baleny v suSenych bambusovych listech
= Lapsang souchong — jeden z nejznaméjsich ¢inskych ¢ernych ¢aji s vyraznou
koufovou viini, kterou nabyva susenim nad zvolna hoficim

drevem [2]

2.4.1.3 Oolong
Je velmi cenny druh ¢inského polofermentovaného Caje, produkovaného zejména v oblasti
Fu-tien, vyrabén vSak i v jinych provinciich. [6]

e Tie Guan Yin

e Shui Hsien [2]

2.4.2 Indie

Caj se v Indii péstuje v severovychodni, severozapadni a jizni ¢asti zemé. Rozhodujici jsou
produkéni Gizemi v severovychodni asti Indie. Caj se péstuje ve tfech hlavnich oblastech —

Asamu, Dérjeelingu a Nilgiri. [6]
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2.42.1 Oblast Asdm

vev s

Asam produkuje silné vyzralé druhy erného Gaje. Nejkvalitngjsi asamské Caje jsou pIné
nazlatlych pupent. Druhy, které maji tuhé tvrdé listy tvofi zaklad mnoha anglickych smési

pro nélevy s intenzivnim zbarvenim. [2]

2.4.2.2 Oblast Dérjeeling

Darjeeling na Upati Himalaje rodi nejcenngjsi indické Caje. Kefe péstované v nadmorskych
vyskach okolo 2000 m vyzravaji mnohdy az 10 let. V Darjeelingu je mozné jeSté dnes

nakupovat Caje v soukromych cCajovych zahradach a ty nejkvalitnéj§i maji zavratné

vysokou cenu. Darjeelingy maji zfetelné aroma muskatovych kvétl. [2]

2.4.2.3 Oblast Nilgiri

~ svs

Péstuji se tu Caje se svézi chuti asamskych Cajl ze severu a ostrejsich ¢aji z Cejlonu. Délaji

se z nich hlavné smési, ale i z jednotlivych druhd jsou napoje velice chutné. [2]

Obr. 2. Loga specialnich indickych ¢ajt [1]

2.4.3 Indonésie

Vs ow

Indonésie se podili na celkovém svétovém vyvozu priblizné 12 procenty. Zdejsi Caje jsou
lehké a vynikaji dobrou chuti. VétSina je urena do smési jako sackovy nebo sypany Caj, ale

jedna Ci dvé zahrady uvadgji na trh i specialni Caje z jediného zdroje. [1]
e Gunung Rosa — €aj s velkymi listy, z nichz pFipravime vytecny, Ciry, lehky nalev
e Taloon — celolistovy ¢aj z ostrova Java. Chutové silné aromatizovany nalev

e Bah Butong — zlomkovy €aj z ostrova Sumatra. Nalev je silny a méa sytou barvu [1]
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2.4.4 Japonsko

V Japonsku prevlada teplé podnebi s Cetnymi srazkami a plantaze se vétSinou rozkladaji na
kopcich a blizko Fek, potok( a jezer, kde se navic tvofi husté mlhy a silna rosa. Pfichazeji

zde na svét pfevazné Caje zelené. [1]
e Gjokurd — Jedna se o nejjemnéjsi japonsky Caj, s nalevem hladké chuti a nevtiravé

vliné. Je to velmi vytfibeny a jedinecny Caj

Matcha Uji — praSkovy €aj s vysokou kvalitou z provincie Uji. Nalev je nefritové

zbarveny a ma sviravou chut’

Sencha — €aj s velkymi listy nabizi Ciry nalev s typickou lahodnou chuti. Je vysoce

bohaty na vitamin C

Bancha — ¢aj s hrubSimi listy, které obsahuji méné kofeinu a tfislovin a nabizeji tim

tak chutové nevyrazny nalev [1]

2.45 SriLanka

Je zemi ktera se miiZze py3nit tfetim mistem v péstovéani a vyvozu Caje. Caj se zde zacal
péstovat poté, co plisnova choroba zniCila cejlonské plantadZe kavy. Cejlonské Caje patfi

k tém nejlepSim na svété. Maji silnou, ale lahodnou a lehce nahorklou chut’. [2]

e Uva highland
e St. James Flowery Orange Pekoe
e Rochampton

e St. James Funnings [2]
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2.4.6 Tchaj—wan

Na ostrov byly dovezeny prvni kefe z Cinské provincie Fu-tien, byly vysézeny na severu

ostrova. Pozd&ji byly rozsifeny po celé zemi. Caje se zde pFipravuiji prevazné jako oolongy.

V minulosti bylo nejvétsim odbératelem tchajwanskych ¢ajd Japonsko. Nynéjsi export se

specializuje na Maroko, Evropu a USA. [1]

2.4.7

Ostatni producenti
Jizni Amerika — Argentina, Brazilie, Ekvador, Peru
Afrika — Burundi, Etiopie, Madagaskar, Mauritius, Mosambik, Rwanda, Uganda,
Zimbabwe
Evropa — Azory
Asie — Bangladés, AzerbajdZéan, Gruzie, Rusko, iran, Malajsie, Nepal, Turecko,
Vietnam

Austrélie a Oceénie — Austrélie, Papua — Nova Guinea [1]
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3 CHARAKTERIZACE TECHNOLOGIE PRAVEHO CAJE

VeétSina tovaren, které slouzi ke zpracovani Caje, jsou VétSinou situovany uprostfed
plantéZi, aby cesta ke zpracovani byla co nejkratsi. Kazda ¢asova prodleva ma totiz za

nasledek zhorseni kvality. [13]

3.1 Technologie zpracovani Caje

ZpUsob zpracovani je zavisly na druhu kazdého Caje.

3.1.1 Sklizen

Cajové listky se sklizeji nékolikrat do roka, v nékterych oblastech prakticky po cely rok.
Sbér se provadi podle tzv. shérovych formuli, které urCuji, kterou ¢ast vyhonku je mozno
uStipnout. Je velmi dllezité sklizet v dobé, kdy se mladé listky zaGinaji rozvijet.
Promeskanim této doby bychom neblaze ovlivnili kvalitu Caje. PfestoZe jeho produkce v
poslednich letech neustale stoupd, jsou listky shirany aZz na vyjimky (Japonsko a Rusko)
stale rucné. Samotny sbér je pak rozliSovan bud na kvalitu, nebo kvantitu. Sbiranim na
kvalitu se rozumi odlomeni malého vrcholového ochmyfeného pupenu bilé barvy, tzv.
fleSe, a dvou az tfi nejmladsich listkd. Kvalitni proto, Ze zrovna tyto ¢asti rostliny obsahuji
nejvice Gcinnych latek, aroma, kofeinu a barviva, vice nez starsi listky. Ty se sbiraji pfi
vySSi poptavce na trhu s Cajem. Pak se otrhavaji i starSi listky a pfi sbéru kombajnem i
kousky stonkll. VétSinou se Cajovy list sklizi Ctyfikrat az pétkrat roc¢ng, v Indii a na
Ceylonu, kde nejsou tak Casta (dobi destl, se ¢aj sklizi 15 aZz 30krat do roka, coZ je zhruba
kazdy osmy az Sestnacty den, podle rlstu novych listkd. Sklizen listd v jizni Indii, na
Cejlonu trva v podstaté cely rok. Prvni sbér je v bfeznu az v kvétnu, v Ciné v dubnu a v
Asamu koncem brezna az zatatkem dubna. Tato sklizefi se u nékterych druhl ¢ajd nazyva
First Flush, je to hlavné Darjeeling a v posledni dobé i Assam. Caj je chuti daleko jemngjsi
neZ Caje sklizené v hlavnim vegetaénim obdobi, coZ je dano mladosti listkd. Druha sklizen
od konce kvétna do poloviny Cervna patfi k jakostné nejlepSim. Posledni sklizei pak
probiha hlavné v zafi. Jeden shéraC za den dokaze sklidit az 20 kg Cerstvého Caje, to je asi
5kg ¢aje v suchém stavu. NejCastéjsi zplsob sklizné vysoce kvalitnich €ajl je vSak P+2
(pekoe + 2), coZ je pupen se dvéma listy. Vyskytuji se i sklizné P+3, P+4 i vice. Jedna se

vSak o nekvalitni ¢aje se starsimi listy postradajicimi vini, chut’ a Zivotni silu. [14]
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Obr. 3. Sbér ¢ajovych listk( [26]

3.1.2 Zavadnuti

Po sklizni se Cajové listky nechaji zavadnout, tento proces trva cca 10 hodin, ale zaleZi na
druhu Caje. Je nutné, aby byly listky natolik vIaEné, Ze snesou rolovani. Nesmi totiz dojit
k jejich rozdrceni. Béhem tohoto procesu zalinaji v listech probihat nékteré sloZite
chemické reakce, které ovliviiuji vysledné aroma hotového Caje. Zavadnuti se rozliSuje na
lehké, stfedni a tvrdé (hard withering). [3], [14]

Obr. 4. Proces zavadnuti [27]

3.1.3 Rolovani
PFi rolovani se rozdrti burky listu a uvolni se z nich $tava, ve které jsou smiSeny sloZité
chemické latky a rlizné enzymy umozfiujici pozdgji spravnou fermentaci. Spatné rolovani

se projevi na chuti, vzhledu a trvanlivosti aje. PFi této procedufe je jiz Cast listu stoena a
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je mozno ji dle potfeby opakovat. Ideélni teplotou je teplota lidského téla, ale mize se 0 1
az 2 stupné lisit podle polohy plantaZe a denni doby. Rolovani se rozliSuje na lehké, stfedni
a tvrdé (hart rolling). [3], [14]

e Y

Obr. 5. P¥i rolovani se listky lehce podrti [1]

3.1.4 Fermentace

Pres nazev této chemické reakce nejde o kvaSeni. Enzymy z bunék oxiduji polyfenoly
(taniny) pomoci vzdusného kysliku. V tomto stadiu je pritomnost bakterii nevitana. Na této
operaci zavisi chut’, aroma a barva Caje. Listy se ulozZi do fermentacni mistnosti na dlouhé
drevéné lisky zhruba do vysky 5 cm. Plsobenim kysliku o teploté kolem 35 °C se Cast
kyseliny tfislové zméni v nerozpustnou slouceninu. Uvolfiuji se také dalsi latky, které jsou
z velké Casti rozpustné jen v horké vodé a maji velky vliv na chut’ ¢aje. Konec fermentace

se ur¢i podle barvy a viing. [3], [14]

Obr. 6. Podrcené listky se fermentuji [1]
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3.1.5 SuSeni

Nasledné suSeni, praZzeni €i uzeni je dalSi procedurou pfi vyrobé Caje. Susit se zaCina
bezprostfedné po fermentaci a cela procedura trva zhruba 20 minut. Cajové lisky se davaji
na béZici pasy patrovych susi¢ek vytapénych dievem, do kterych se vhani vzduch ohfaty na
85 °C. Obsah vody v €ajovych listcich musi klesnout pod 3 %. Pokud tato skutecnost neni
splnéna, musi se proces opakovat, mohlo by totiZ dojit k plesnivéni. Suseni a jeho zplsob
méa velky vliv na chut’ a aroma Caje. Dochazi pfi ném totiz k CasteCnému odpafeni
aromatickych latek a vznikaji tak jiné vonneé a chutové latky, které jsou jiz charakteristické

pro hotovy €aj. [3], [14]

Obr 7. Stroj na suseni [1]
3.1.6 TFidéni
Suchy ¢aj se pak proséva a t¥idi na riizné kvality podle velikosti astic ¢ajového listu Tim

se rozdéli na Caje listové, zlomkové a ur€ené k dalSimu zpracovani. Tridénim zaroven

dochazi k Cisténi Caje od prachu a jinych necistot. [14]
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4 METODY ZPRACOVANI CAJE

4.1 Ortodoxni metoda

Vyrabi se tak klasické a podle znalcl nejlepsi Caje. PFi tomto procesu je ¢aj dan na tzv.
roller. Tvofi ho rotujici kovovy stdl, nad nimZz je vélcovita jimka, ktera se ota¢i do
opacného sméru nez, stll. Jimka se naplni zavadlymi listy, které se vlivem opa¢ného sméru

rotovani samocinné svinou. Uvolni se tak bunécna Stava, kterd smaci cely povrch listu.[15]

4.2 Metoda CTC

Crushing, Tearing, Curling - rozemleti, trhani, svinovani. Ve strojich, které maji valce
osazeny trny, se listky roztrhaji na kousky, ¢imz se oddéli kousky stonkd od listl, které

jsou pak svinuty na rychlych rollerech. [15]

4.3 Metoda LTP

Lawrieho metoda - listy jsou rozkrajeny nozi pohybujicimi se proti sobé v zafizeni, do
néhoZ je zaroven vhanén studeny vzduch. Touto metodou se pripravuji ¢aje typu Fannings

coZ jsou Cajové drté. [15]
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5 VYROBNI DRUHY CAJE

Z vyrobniho hlediska se Caje oznacuji zkratkami, které vyjadruji kvalitu listd, respektive

"flese", a dale velikost listk( dle stupné sitovani. [16]

5.1 Listovy Caj

Ziskava se pri ortodoxnim zplsobu vyroby, obsahuje vétsi mnozstvi listkli - kolem 2 %

svétové produkce.

5.1.1 Typy listovych ¢ajli

G.T. - Golden Tips - ¢aj z Darjeelingu a Asamu, bez chuti, jen Cisté tipy. Tento &aj se Casto

pouZziva k optickému vylepSeni ajovych smési.
SFTGFOP - Special Fine Tippy Golden Flowery Orange Pekoe.

FTGFOP - Fine Tippy Golden Flowery Orange Pekoe - vyrabén hlavné v Darjeelingu,
nové také v Asamu. Je to nejjemngjsi, $pickovy druh vyroby listového Caje, pfipravovany

se zvlastni péci. Ma rovnomeérné listy a tipy.
TGFOP - Tippy Golden Flowery Orange Pekoe - hlavni druh ¢aje z Dérjeelingu a Asamu.

GFOP - Golden Flowery Orange Pekoe - Spickovy druh Caje téch plantazi v Keni, které

Vs v

vyréabéji caje s tipy. V Asamu a Darjeelingu je méné bézny.

FOP - Flowery Orange Pekoe - Druh4 sorta listového ¢aje v Asamu, Dooarsu a Bangladési.

Spickovy druh ¢aje v Ciné. Dlouhy list, malo tip(i, ¢aste¢né dievnaty.

OP - Orange Pekoe - Hlavni druh Caje na Cejlonu a Javé. Pfevazuje dlouhy vlaknity list

bez tip(.
PS - Pekoe Souchong.

S — Souchong. [16]

5.2 Zlomkovy Caj

Vyrébi se technologii CTC (drceni, trhani, rolovani) nebo drcenim neprositovanych, pfilis

velkych ¢ajovych listk(.
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5.2.1 Typy zlomkovych ¢aji

TGFBOP - Tippy Golden Flowery Broken Orange Pekoe - nejjemngjsi ¢aj typu Broken,

péstuje se v Darjeelingu a ¢asteéné v Asdmu. Ma vysoky obsah tipli a rovnomérny list.

GFBOP - Golden Flowery Broken Orange pekoe - vyrabi se hlavné v Asdmu jako

$pickovy €aj typu Broken. Caj této kvality pochazi také z Keni.

FBOP - Flowery Broken Orange Pekoe - hrubsi Pekoe s ojedinélymi tipy pochazejici z
Asamu, Cejlonu, Indonésie, Ciny i Bangladése. V jizni Americe je to hruby, erny broken.

V Jizni Indii je Caj typu Pekoe oznaCovén jako FBOP.

BOP - Broken Orange Pekoe - hlavni druh brokenu na Cejlonu, v jizni Indii, na Javé a v

Ciné. Déle jsou to aje vyrabéné metodou CTC v Asdmu a Bangladési. Silny nalev.

BOP 1 - v nizko poloZenych oblastech Ceylonu ¢aj typu Leafy Broken - "listovy broken™, v

horach nejlepsi broken (specialné v oblasti Uva), na Sumatfe Cerny broken s ojedinélymi
tipy.

BT - Broken Tea - pochazi ze Sumatry, Ceylonu, ¢astecné z jizni Indie. Vé&tSinou mé cerny

otevieny masity list, dosti jemny.

BPS - Broken Pekoe Souchong - oznaceni pro pekoe z Dérjeelingu a z Asamu. [16]

5.3 Cajova drt - Fanings

Jemny propad sitem po vyfoukani prachu a necistot u CTC. Pouziva se zejména u ¢ajll
sackovych.

5.3.1 Typy Cajovych drti

BOPF - Broken Orange Pekoe Fanings - hllavni druh na Cejlonu, v Indonésii, jizni Indii,
Keni, Mosambiku, Bangladési a v Cing. Je to ¢aj s ernymi rovnomérnymi listy, bez tipd.

V Indonésii je to jemny zlomkovity BOP.
FGFOF - Tippy Golden Flowery Orange Fanings.

GFOF - Golden Flowery Orange Fanings - nejjemngjsi druh ¢aje v Darjeelingu urceny k

vyrobé nalevovych ¢ajovych sacka.
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FOF - Flowery Orange Fanings - Gasto je vyrabén v Asamu, Dooarsu a v Bangladési.

Velikost listk(i dosahuje ¢astecné malych brokend.

OF - Orange Fanings - pochazi ze severni Indie, ale také z Afriky a Jizni Ameriky. [16]

5.4 Cajovy prach - Dust

Jemny Cajovy prach, ziskany po prositovani. Zpracovava se na €aj cihlovy nebo deskovy.

5.4.1 Typ prachového Caje

PD - Pekoe Dust - Pochazi z Asamu, jizni Indie, Bangladési, Keni, Tanzanie a Malawi. Jde

o $pickovy druh ¢aje typu Dust. Jednotna velikost list(, velmi silné barvici ¢aj. [16]
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6 CHEMIE CAJE

Caj obsahuje nékolik skupin chemickych latek. Nejznamgjsi latkou pfitomnou v &aji je
urcité kofein, jenZ je v pfipadé Caje nazyvan Casto i tein. DalSi vyznamnou skupinou latek
jsou polyfenoly [29] (Casto se v literatufe objevuji pod mnoha dalS§imi jmény - napf. taniny
Ci tfisloviny - ovS8em chemicky to neni presné). Silice (zvaneé téZ éterické oleje) a saponiny
jsou dalSimi latkami, které béhem piti Caje vaSe télo pfijima. A nakonec v €aji nalezneme i

vitaminy a mineralni latky. [6]

6.1 Déleni Caje podle jednotlivych slozek

6.1.1 Anorganické slozky

Anorganické slozky se vyskytuji zpravidla ve formé rliznych soli. Jedna se o nasledujici
prvky: [6]

Tab. 1. Tabulka makroprvkd obsazenych

v Caji [6]
Prvky % suché hmotnosti
Vépnik (Ca) 0,46
Fosfor (P) 0,32
Hor¢ik (Mg) 0,22
Zelezo (Fe) 0,15
Mangan (Mn) 0,12
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Tab. 2. Tabulka mikroprvk{ obsazenych

v Caji [6]

Prvky % suché hmotnosti

Sira (S) 0,088

Hlinik (Al) 0,069

Sodik (Na) 0,030

Kremik (Si) 0,024

Zinek (Zn) 0,003

Mé&d' (Cu) 0,002

6.1.2 Slouceniny obsahujici dusik

TFi Ctvrtiny dusiku v listech jsou obsaZzeny v bilkovinach a aminokyselinach, které jsou

zakladnimi slozkami protoplazmy. Zbyla Ctvrtina je v kofeinu. [6]

Tab. 3. Zastoupeni dusiku v ¢aji [6]

Forma dusiku % suché hmotnosti
V kofeinu 1,07
Rozpustny 0,92

Nerozpustny 2,51
Celkem 4,5

6.1.3 Uhlovodiky a pFibuzné slouceniny

V listech Caje se sice nachazeji cukry a Skrob, ale pouze v malém mnoZstvi. V protoplazmé

Ize najit tuky (lipidy). Pektiny se v Caji vyskytuji v pomérné hojném mnozstvi. [6]
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Tab. 4. Zastoupeni sacharidll a polysacharid( v ¢aji [6]

% suché hmotnosti

Cukry 0,73-1,41
Skrob 0,82-2,96
Pektiny 6,1

6.1.4 Polyfenoly

vevs

Nejdilezitéjsi a pro Cajové listky charakteristické jsou polyfenoly. Polyfenoly, podobné
jako alkoholy, predstavuji velmi rozsahlou skupinu organickych sloucenin s Sirokym
spektrem vlastnosti a derivatld. Ty obsazené v Caji jsou derivaty kyseliny galové a
katechinu. [6]

6.1.5 Barviva

Cajové listky obsahuji zelené barvivo chlorofyl. Cervena a Zluta barviva jsou odvozena od

anthrokyanind a flakond. [6]

6.1.6 Enzymy

Oxidace Cajovych polyfenold za pfistupu vzduchu by probihala velmi dlouho, pokud by

vvvvvv

bilkovina, jejiz vyznamnym prvkem je méd (Cu). [6]

6.1.7 Vitaminy

V Cajovych listech se nachazi riboflavin (Vitamin B,). Ten v Caji pfetrvava i po zpracovani
a skladovani. Kyselina askorbova (Vitamin C) je v Caji rovnéz obsaZena, ale rozklada se

fermentacnim procesem pfi vyrobé Cerného Caje. [6]
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7 UCINKY CAJE NA LIDSKY ORGANISMUS

Uginky Caje na lidsky organismus jsou mnohostranné. Odvar a vytazek z ¢aje byl Cifiany
dokonce pouZzivan i pfi IéCeni koZnich onemocnéni. Je uc¢innym prostfedkem pfi snizovani
Gnavy a je mu pricitan vyznamny vliv na zvySovani télesné a duSevni Cinnosti. Jiz dlouho
se pouziva také pri léceni stfevnich i ZaludeCnich onemocnéni. Tyto vlastnosti se vSak

v v

pricitaji predevsim zelenému Caji.

Odbornici dokazuji, Ze zeleny ¢aj ma zhruba desetinasobny obsah vitamind v porovnani s
gernym &ajem. UCinkem tfislovin se propustnost cév dostava na normalni Grovef, vraci se
pruznost a propustnost jejich sténdm. TFisloviny pomahaji pfi kapilarnim krvéceni,
revmatickém zéanétu srde¢ni nitroblany, pfi vysokém krevnim tlaku a kurdgjich. Cajové
tfisloviny blahodarné ovliviuji i travici trakt, protoZe jsou schopny vazat a odvadét z
organismu Skodlivé latky. Védci prokazuji, Ze ¢aj prospiva zublm, protoZze dodava télu
pfiblizné stejné mnoZstvi fluorovych sloucenin jako voda obohacena fluorem. Odvar
zeleného Caje Uspésné napomaha IéCit Uplavici. Kromé toho Cajové katechiny normalizuji
¢innost ochranné stfevni mikroflory a zamezuji vyvin hnisaveho procesu v travicim traktu.
Silny €aj je vhodny pfi prvni pomoci, jde-li o otravy zasahujici centralni nervovou
soustavu, pfi oslabené srde¢ni €innosti a ztizeném dychani. Cajové obklady mirni bolesti a
horecky pfi sluneénim Gzehu, bé&zné a Casto se pouZivaji pfi zanétu ocnich vicek. Caj
zklidriuje cévni systém a podporuje krevni obéh. Caj je znam jako prostfedek vyvolavajici
poceni, a proto se doporucuje pfi chfipce nebo pfi teplotach doprovazejicich nemoci

dychaciho Gstroji.

Milovnici Caje ho piji predevSsim pro jeho povzbuzujici GCinky, které m& na lidsky
organismus, zejmena na centrélni nervovy systém (mozek). Po vypiti vétSiho mnozstvi Caje
mohou vSak nastat pro ¢lovéka i nepfiznivé nasledky. Vypiti vétSiho mnoZstvi silného Caje
mUzZe prispét k nespavosti. Tyto G¢inky Caje ovliviiuje obsah kofeinu. Uginek kofeinu je

mirnéjSi nez v kave, protozZe se pomaleji uvoliiuje a vstrebava.

Nebezpeci pfedavkovani organismu kofeinem z €aje témérF nehrozi, nebot’ by nastalo teprve

po vypiti kolem 30 $alk{ Caje denné, a tolik Caje zfejmé nikdo nevypije. [17], [24]
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8 JAKOSTNI ASENZORICKE VLASTNOSTI CAJE

Jakost Caje a Cajového néalevu nebyva ovlivnéna jen zplsobem pfipravy. UZ na podatku
sbéru &ajovych listkd, jejich nasledném zpracovani a skladovani, ovliviiujeme jakostni a
senzorické vlastnosti Caje.

Caj je velmi néarocny na skladovéni, a to kvCli obsahu silic a olejd, které se vlivem
vysokych teplot odpafuji. Velmi snadno pfijima rlizné pachy, éehoZ se vyuziva pfi jeho
aromatizovani. V €aji také snadno probihaji oxidacni a fotochemické reakce, z ¢ehoz
vyplyva, Ze by se mél ¢aj chranit pfed vlivy vzduchu, svétla a vihkosti. Musime proto Caji
poskytnout dostatecnou ochranu, vhodné jsou plechové Cajové krabiCky. Dobfe uskladnény
Cerny Caj si podrZi svoji chut’ i aroma obvykle 2 roky. Néktere velmi kvalitni zelené Caje
a oolongy je vsak tfeba spotiebovat béhem nékolika mésicl. Mél by se skladovat v chladné
a tmavé mistnosti. Cerstvost ¢aje pozname tak, Ze rozemneme v ruce nékolik Eajovych

listkd a pFivonime si. Jestlize voni, mél by byt Cerstvy. [18]

8.1 Jakostni vlastnosti Caje

8.1.1 Smyslové poZzadavky na jakost pravého Caje

8.1.1.1 Pravy Caj pred sparfenim
e Vzhled: svinuté ¢ajove listy, nebo jejich Casti a Casti stonku

e Barva: podle druhu Caje svétle zelena s odstiny Sedé, u zeleného Caje hnéda az

¢erna. Rlznorodost barev zalezi na stupni fermentace.

e VI0né a chut: typicka, Cista bez cizich pachl, pfipadné ovlivnéna pouzitou Casti

jinych rostlin [19]

8.1.1.2 Pravy Caj po spareni

e Vzhled: nélev €iry nebo s mirnou opalescenci az mirnych zakalem



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 34

e Barva: svétle zelena sodstiny Zluté Cervené aZz tmavé hnédé v zavislosti na

pouZzitém druhu Caje

= Vné a chut” charakteristicka, mirné natrpkla [19]

8.2 Senzorickeé vlastnosti ¢aje

8.2.1 Vzhled

Kvalitni ¢aj by mél byt Cisty a Upravny tzn., Ze listky a vyhonek by mély byt v celku. Toto
usporadani sveéd¢i o tom, Ze listky jsou mladé a €aj z nich bude mit plnou chut.
Nejkvalitnéjsi jsou vyhonky se dvéma listky, naproti tomu ¢aj z nedplnych listl a vyhonk{
je primérné kvality. Vyjimku tvofi smési, které jsou vyrobeny z vice druhl Caje, Cerny

lamany Caj a také Caje lisované. [20]

8.2.2 Barva

Kvalitni listy maji spiSe lesklou nez matnou barvu. Spravné pfFipraveny ¢aj by mél byt
prlizracny a jeho barva jasna a Cira, naervenala u ¢ernych ¢ajd, Zlutozelena u ¢ajli zelenych

a Zlutohnéda az tmaveé hnéda u Oolongtl. Kvalitni ¢aj nesmi byt matny nebo kalny. [20]

8.2.3 Aroma

vev s

Oolong a cerné Caje maji silngjSi a vyrazngjSi aroma nez Caje zelené, protoZe jsou
fermentovany, narozdil od zelenych, které fermentovany nejsou. Ale existuje i velmi

mnoho vyjimek. [20]

8.24 Chut

Kvalitni ¢aj by mél mit svéZi hebkou chut’. U zelenych ¢ajdi by méla byt svézi a jemna, u
cernych silnéjsi. Sebemensi stopa ostrosti chuti poukazuje na poruseni rovnovahy mezi
jednotlivymi sloZzkami Caje. Hofkost naznacuje nadmérny obsah kofeinu, pfilisna sladkost

prebytek aminokyselin a trpkost pfebytkem tanind. [20]
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8.2.5 Celkova kvalita

Celkovou kvalitu jsme schopni posoudit sami podle toho, co je napsano na obale.

Priklad: Cerny ¢aj Darjeeling Singbulli 03 FF. Cerny ¢aj = druh Gaje, Darjeeeling = Typ
Caje, Singbulli = Jméno plantaze, 03 = rok sbéru a vyroby, FF = €as shéru (First Flush).
Caje z prvni sklizné (FF) jsou nejlepsi, protoZe se shiraji vlastné nejmladsi listky a nejlepsi
listky, které Gajovnik da za rok. No a pak uz jenom zaleZi na zplisobu zpracovani. MiiZou
se klidné natrhat nejlepsi listky prvni sklizng, ale kdyZ se pak byt v jediném vyrobnim
kroku udéla sebemensi chyba, tak i ty nejlepsi listky se za okamzik mohou stat Cajem v
saccich, primérné kvality a nebo na trh ani nepfijdou. Z éehoz vyplyva: ¢im mladsi listky

tim lepSi je hotovy €aj. [20]

Obr. 8. Hodnoceni kvality ¢aj

8.3 Degustace Caje

8.3.1 Posuzovani ¢aje

Znalci zkoumaji ¢aj mnoha zpdsoby - posoudi vzhled suchych a pak i rozvinutych ¢ajovych
listkd (ktery uz sam o sobé dosti vypovida o kvalité ¢aje), barvu nalevu a jeho vini a
samoziejmeé takeé chut’ - nejprve slaby nélev a pak nalev urCeny k piti. Ochutnavac nélev
vétSinou nepije, pouze zkouma chutové vlastnosti, coZz ovSem vzhledem k poctu
ochutnavanych $alk(l neni prekvapivé. Pro popis bylo sestaveno vlastni nazvoslovi,

plvodem pochopitelné z anglictiny. [21]
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Tab. 5. Nazvoslovi pro popis ¢ajli [22]

bakely, baken |aroma Cerstvé peCeného chleba
brassy mosazna pachut’ Spatné suSeného Caje
flat, plain plochy, obyCejny, bezvyrazny Caj
neat Ciry, dobry ¢aj musi byt Ciry
muscatel muskatovy, prichut typicka pro nékteré Darjeelingy
colory dobfe barvici ¢aj, vhodny do smési
flavoury aromaticky, vonavy €aj, vhodny do smési
full silny
soft slaby
tired unaveny, ztratil aroma

8.3.2 Postup pFi degustaci Caje

Prohlédnéte si Cajoveé listky
Posudte jejich velikost a peclivost zpracovani, stejné jako obsah nezadoucich pfimisenin

(dfevo, stonek). To, zda je Caj Cerstvy, lze vyCist z barvy - vybledlé listky jsou vétSinou

staré.

PFivorite k suchym listkCim

Zjistéte miru prirozeného ¢ajového aroma. Dbejte na jeho intenzitu. Dle aroma miizete

urcit plvod Caje (Caje z oblasti Darjeelingu maji nadech suseného sena, Assam voni jemng

do karamelu).

Co vée mUZete rozpoznat v $alku

Typické zabarveni oblasti plivodu (Caje z Assamu jsou tmavé hnédé az cerné, z Darjeelingu
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svétlé aZ syté zlaté, ceylonské pak Cervenozlaté), zpracovani a fermentace (fermentované

Caje jsou tmavsi neZz polofermentované nebo nefermentované).

Vyluhované ¢ajové listky
Listky po vyluhovani davaji nejlepsi informaci o charakteru Caje. Lze rozpoznat kvalitu
sklizné a zpracovani (neposkozené listky), zda-li je €aj Cisty nebo zda se jedna o néjakou

smés. Ve vilini se zaroven projevuje intenzita aroma a mira jemnosti Caje.

Viné linouci se ze Salku
Aroma dobrého ¢aje ma byt typické vzhledem k pdvodu, silné a mnohovrstevnaté. Typické

aroma Caje z oblasti Darjeeling: svézi, jemné, intenzivné kvétnaté, muskatove.

Chut’
Prevélejte Caj nékolik sekund po jazyku. Rozpoznate silu (body) Caje stejné jako miru

vyluhovani tfislovin (hofkost).

Délka chuti, aroma
Cim delsi, tim lepsi. V pribéhu trvani chuti (aroma) Ize také citit miru Gistoty Caje

(nezédouci pfimiseniny maji Cajové netypické nuance). [21]

Obr. 9. Cajova degustace
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II. PRAKTICKA CAST
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9 SROVNANI VYBRANYCH DRUHU CAJU NA CESKEM TRHU

V praktické Casti sve prace se zabyvam porovnanim senzorickych vlastnosti vybranych
druhll ¢aje dostupnym v bézné obchodni siti. Provedl jsem degustaci jednotlivych druht
Caje a pro tento Ucel jsem pouzil Gaje porcované. Srovnani ¢ajli sypanych jsem neprovadél
z toho dlivodu, Ze se ukazalo byt obtiznym ziskat dostate¢né mnozstvi vzorkd od rdiznych
vyrobcd. Specializované prodejny sice disponuji dostatecnym sortimentem, ale vétSinou
jsou zaméfeny na velmi omezeny poCet vyrobcl a dodavateld. Mam za to, Ze u
porcovanych ¢ajli jsem mél vétsi moznost provedeni degustace reprezentativnich vzorkd od
rlznych vyrobcd. Navic se domnivam, Ze bézny spotiebitel je zaméfen spise na Caje
porcované a pro tento druh konzumentd by prakticka ¢ast prace dle mého nazoru mohla byt
uzitetna. Degustaci jednotlivych nalevi jsem provadél nize uvedenym zplisobem. PFi
louhovani ¢ajl jsem disledné dodrZzoval pokyny uvedené na obalu Gaje a to zejména pokud
jde o teplotu pouzité vody a dobu louhovani. Mezi ochutnavanim vzorkd jsem délal
prestavky a jednotlivé chuté jsem neutralizovat konzumaci Cisté vody, tak aby jednotlivé
chuté nesplyvaly a navzajem neovliviiovaly mé hodnoceni. Vlastni konzumaci vzorku jsem
z téhoz dlivodu provadél opakované v nékolika dnech ve snaze docilit pokud mozno
objektivniho vysledku. Na zakladé opakovanych degustaci jsem pribézné provadél korekci

vysledného hodnoceni do podoby, ktera je soucasti této prace.

Celkové procentualni hodnoceni, které je uvedeno pod kazdym z degustovanych Cajl,
vychazelo z bod(, které Caj ziskal v pribéhu porovnavani senzorickych vlastnosti mezi

jednotlivymi Caji.
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9.1 Cerné caje

TEEKANNE Gold, Pravy Cerny ¢aj

20x2g 34 K¢
Informace od vyrobce:
Vybrana smés nejlepSich
¢ernych ¢aju.

Pfiprava: Caj se zalije vodou o
teploté 100 °C a necha se 2-3
minuty luhovat pro povzbuzeni,
3-5 minut pro relaxaci.

Obr. 10. Nalev TEEKANNE cerny

Hodnoceni:

Nalev byl po vyluhovéni Cisty, bez zékalu nebo matného vzhledu. Barva byla jasna, ale ne
Cerveno-hnéda, kterd by méla byt typicka pro Cerny €aj. Nalev se zabarvoval spiSe do
oranZova. Aroma bylo suché, lehce nasladle. Pfi delSim louhovani do$lo k zintenzivnéni
aroma, a proto jsem Cekal, Ze i chut’ nalevu bude odpovidat intenzivni sladké vini. Caj se
v8ak vyznaCoval trpkosti, ale jinak prazdnou chuti. U silnéjSiho nalevu doslo k uvolnéni
vétSiho mnozZstvi tfislovin a tim chut’ vyrazné zhorkla.

Vv

Udaj od vyrobce, podle kterého je silngjsi nalev vhodny pro relaxaci a slabsi pro

povzbuzeni je i pro laika na prvni pohled nesmysiny.

Celkové hodnoceni Caje: 60 %
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PICKWICK Ranni ¢aj

25x1,75g 32K¢

Informace od vyrobce:

Vybrand  kompozice  vysoce
kvalitnich ¢ernych ¢aju.

Pfiprava: sacek zalijte vrouci
vodou, nechte vyluhovat 1 minutu
pro lehkou, 2 minuty pro mirnou
a 3 minuty pro silnou chut’.

Obr. 11. Nalev PICKWICK ¢erny

Hodnoceni:

Na prvni pohled byl nélev silné zakaleny, coz byla pro mé skuteCnost, se kterou jsem se
zatim u Caje nesetkal. Barva byla medova, Cili opét netypickd pro Cerny €aj, coZ si
vysvétluji tim, Ze se jedna o ¢ajovou smés. Aroma bylo plné, nasladlé s typickou Cajovou

vlini a bez cizich pachd. Chut byla sladka a v pozadi byl lehce zfetelny nadech dreva.

| kdyZz jsem tento ¢aj zprvu odsoudil, kvlli nevzhlednému zakaleni nalevu, celkové ho
hodnotim kladné. Aroma bylo velmi pfijemné a chut’, od které jsem si moc nesliboval, mé

mile prekvapila.

Celkové hodnoceni: 70 %
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AHMAD TEA, English breakfast tea

20x2g 32 K¢
Informace od vyrobce:

Zemg plvodu: Sri Lanka

PFiprava: Salek s ¢ajem
prelit vrouci vodou, luhovat
3-5 minut.

AHMAID TEA

Obr. 12. Nalev AHMAD TEA cCerny

Hodnoceni:

Nalev byl jasny, bez sebemen$iho zdkalu. Barva byla Cervend, velmi syta. BohuZel barva
byla jedinym kladnym aspektem, ktery jsem mohl u tohoto ¢aje pozorovat. Cajové viing
byla citit velmi v pozadi, pfevladalo netypické aroma zapareného listi. Chut’ byla velmi

hotka az svirava, zplisobena pravdépodobné vétsim obsahem t¥islovin.

Ahmad tea jsem si do svého srovnavaciho testu vybral, pfiznam se, kvdli jeho obalu.
Domnival jsem se, Ze jde o velmi kvalitni Caj, protoZe design tomu napovidal. BohuZel
jsem byl timto ¢ernym Cajem zklaman. Nepovedl se mi timto vybérem ani uskutecnit mdj

zamér s timto Cajem, a to, zlepSeni jakostniho prdméru ¢ajll dostupnych na éeském trhu.

Celkové hodnoceni: 50 %
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OLD ENGLAND, Pravy Cerny Caj

40x29 35,50 K&
Informace od vyrobce:
Pfiprava: Cajovy sacek zalijte
pravé vrouci Cerstvou vodou a
nechte 3-4 minuty vyluhovat.

OuLp

ENGLAND

Obr. 13. Nalev OLD ENGLAND cerny

Hodnoceni:

Nalev byl Cisty a jasny, na jeho hladiné jsem vSak pozoroval olejovy film. Z poCatku jsem
si myslel, Ze je to zplsobeno $patnou kvalitou vody, ale u ostatnich ¢ajd jsem tento jev
nepozoroval. Barva byla svétle hnéda, naCervenala. Silné aroma bylo jemné nasladlé. Chut’

byla kovova a na patfe natrpkla, ackoli zprvu osvézujici, coz mé u ¢erného Caje prekvapilo.

Celkové na mé tento Caj udélal dobry dojem, pomineme-li jiz zminény olejovy film.

VSechny pozorované aspekty jsou pro mé uspokojiveé, vCetné porovnani - mnozstvi / cena.

Celkové hodnoceni: 65 %
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9.2 Zelené Caje

TEEKANNE Green tea

20x1,759 38,50 K&

Informace od vyrobce:
Tradi¢ni zeleny ¢aj z Ciny

PFiprava: ¢aj se zalije vodou
o teploté 100° a nechd se
vyluhovat 3-5 minut.

Obr. 14. Nalev TEEKANNE zeleny

Hodnoceni:

Nélev byl jasny, Zluté mirné nazelenalé barvy. Aroma bylo velmi jemné a v pozadi jsem
citil lehkou vini su$ené travy. Chut byla jemné natrpkla avsak velmi pfijemna. Osvézujici

ucinek se dostavil hned po prvnich douscich.

KazZdy kdo o €ajich néco vi, zna skutecnost, Ze zelené Caje jsou velmi osvéZujici. V tomto

pfipadé mé zeleny ¢aj od TEEKANNE urcité nezklamal.

Celkové hodnoceni: 70 %
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PICKWICK Zeleny ¢aj

20x2g 39 K¢
Informace od vyrobce:

PFiprava: sacek zalijte vrouci
vodou a nechte 3-5 minut
vyluhovat.

Obr. 15. Nalev PICKWICK zeleny

Hodnoceni:

Caj se vyznatoval velmi kalnym nazloutlym nalevem s olejovym filmem na jeho povrchu.
Cajové aroma bylo doprovazeno vini dfeva. Chut byla z potatku pfijemna, ale misto
oCekavaného osvézeni se dostavila nepfijemna palCivost, kterd po par douscich

zplisobovala suchost v hrdle.

Na tomto Caji je zarazejici fakt, Ze je mezi lidmi tak vyhledavany. PFicina oblibenosti tedy
netkvi v samotné chuti Caje, ale v jeho dochucovani, kterym lidé skuteCnou chut

prekryvaji.

Celkové hodnoceni: 40 %
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AHMAD TEA, Green tea

20x2g 32 K¢
Informace od vyrobce:
Zemg plvodu: Sri Lanka

Pfiprava: louhovat 3-5 minut
pFi teploté 60-80°C.

Obr. 16. Nalev AHMAD TEA zeleny

Hodnoceni:

Stejné jako u Cerného Caje této znacky, byl nalev jasny. Mél syté Zlutou barvou. V(né byla
svéZi a jemna bez cizich pachi. Chut byla z pocatku mirné trpka, coZ neni nic
neobvyklého, avSak delSim popijenim tohoto Caje se postupné projevovala jeho silna

horkost.

Pfijemnym prekvapenim pro mé bylo, Ze jako jediny ma tento Caj uvedenou spravnou

teplotu louhovani. Caj v celkovém hodnoceni testu aZ na chut, ktera je pro spotiebitele

vvvvvv

vybrali praveé tento Caj.

Celkové hodnoceni: 70 %
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OLD ENGLAND, Zeleny ¢aj

40x2g 35,50 K&

Informace od vyrobce:

i R
.e b
- "‘-., 1

Priprava: sacek zalijte pravé
vrouci Cerstvou vodou a
nechte 3-4 minuty vyluhovat.

1‘,Irr
| ENGLAND |

GREEM T

Obr. 17. Nalev OLD ENGLAND zeleny

Hodnoceni:

Nalev byl silné zakaleny. Jeho barva byla nazelenald, a v porovnéni s ostatnimi matna.

Aroma bylo pfijemné. Citil jsem mirny nadech bylinek (medurika, fapik). Chut’ byla mirné

- N

natrpkla a dostavil se i oCekavany osvézujici ucinek.

Vzhledové mé ¢aj pfilis neupoutal, ale viiné bylinek byla prekvapiva.

Celkové hodnoceni: 60 %
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9.3 Bilé ¢aje

TEEKANNE, White tea

20x1,25g 42,50 K¢

Informace od vyrobce:

vyjimecénych ¢ajovych druhd
na svété. Pouze dokonalé,
neoteviené  listky  poupat
Cajového kere se stfibrnobilym
chmyfim se pouZiva k vyrobé
tohoto Caje, ktery je nazyvan
také ,,Samparnskym‘ mezi Caji.
Podle legendy byl bily caj
pouzivan do elixiru, ktery mé
posilujici Gcinky a prodluZuje
Zivot. Vychutnejte si jemnou Obr. 18. Nalev TEEKANNE bily
chut této vyjimecné Cajové

speciality, ktera pFevazné roste v horské oblasti Fu-tien v jizni Cing.

Pfiprava: : €aj se zalije vodou o teploté 100°C a necha se vyluhovat 2-3 minuty.

Hodnoceni:

Nalev byl prizraény a mél zlatavou jasnou barvu. Aroma bylo jemné Cajové bez
jakéhokoliv neZadouciho pachu. Chut'ové byl osvézujici, lahodny, jemny. Po polknuti se

vSak objevila nenapadné pachut’, jejiZ intenzita se jiz déale nestupriovala.

V tomto pfipadé je celkové posouzeni velmi obtizné. Na ¢eském trhu se objevuji totiZ jen

,,,,,

kdo ma rad jemnost, si pfijde na své.
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PICKWICK White tea

20x1,25g 37K¢
Informace od vyrobce:

100% bily ¢aj

Pfiprava: : saCek zalijte

vodou o teploté 100° a nechte
1-3 minut vyluhovat.

Obr. 19. Nalev PICKWICK bily

Hodnoceni:
Cajovy nalev byl jasny, zlaté barvy. PIné aroma bylo doprovazeno netypickou viini kopfiv.

Po pozfeni byla chut’ nahorkla a na patfe sucha.

V porovnani s bilym Cajem od TEEKANNE mél tento €aj o poznéni tmavsi nalev. Také

vling byla vyraznéjsi, ale nemohu Fict, Ze lepsi.
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9.4 Vyhodnoceni ¢ajd

V tomto hodnoceni byly vybrané Caje bodovany v kazdém aspektu zvlast, a to od 1 do 4
bodd. Kde 1 bod byl minimem, a 4 body bylo maximum, které mohl &aj ziskat. Ze sou¢tu

téchto bodl byl potom vypocitan celkovy vysledek, ktery byl pfeveden na procenta.

60% 70% 50% 65%
44
1
@ barva + vzhled
2./ Elarorr’1a
Ochut
1V
0d
Teekanne Pickwick Ahmad tea Old england

Obr. 20. Vyhodnoceni ¢ernych ¢aj

70% 30% 80% 55%

@barva + vzhled
Daroma
Ochut

Teekanne Pickwick Ahmad tea Old england

Obr. 21. Vyhodnoceni zelenych ¢ajl
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ZAVER

Svoji bakalarskou praci jsem rozdélil na dvé zakladni Casti a to Cast teoretickou a Cast
praktickou. V teoretické Casti se zabyvam nejprve historii €aje od pocatku jeho péstovani
az po souCasnost. V geografickych souvislostech poukazuji na to, v kterych zemich
péstovani Caje vzniklo a jak se rozsifilo do ostatnich zemi. Konstatuji, Ze konzumace Caje
se stala soucasti kultury vétsiny narodu, vCetné téch, jimz klimatické podminky péstovani
¢aje neumozniuji. V soucastné dobé je podavani a piti ¢aje soucasti tradic vétsiny narodd a
podili se n spoluvytvareni Zivotniho stylu lidi. Zd@raziiuji mnohovrstevnatost vyznamu ¢aje
v rliznych oblastech lidského Zivota. Predevsim se jedna o vyznam &aje ve zdravotnictvi,
protoze spravna konzumace Cajovych produktl vyznamnym zplsobem posiluje lidskou
imunitu a ma lécivé Ucinky na lidsky organismus. V dalSich kapitolach teoretické Casti se

zabyvam kritérii, podle kterych se ¢aj déli a aspekty podle kterych se €aj posuzuje.

Praktickou Cast bakalafské prace jsem vénoval porovnani senzorickych vlastnosti
vybranych vzorkd porcovanych €aji béZzné dostupnych na éeském trhu. Toto srovnani
vlastnosti jsem provedl louhovanim ¢&ajil pfi dodrZzeni podminek a pokynl uvedenych na
obalech ¢ajii a naslednou degustaci. Ochutnavani jednotlivych ¢aji jsem rozdélil podle
druhd Caje, protoZe nelze objektivné porovnavat vlastnosti Caje bilého, zeleného a ¢erného
dohromady. Vysledky degustace jsem do prace zapracoval ve formé grafického
vyhodnoceni, které obsahuje porovnani jednotlivych vzorkd z hlediska vzhledu, barvy,
aroma a chuti. U bilych ¢aji jsem vysledky nezpracoval v grafické podobg, protoze
pfedmétem porovnani byly pouze dva vzorky a tyto ¢aje jsem do své prace zaradil spiSe pro

zajimavost.

Mym zamérem bylo, aby tato bakalarskd prace nebyla samoucelna ve vztahu k plnéni
studijnich povinnosti, ale aby byla pouZitelnd pro béZzného spotfebitele a pomohla mu
orientovat se v otdzkach zboZiznalstvi a jakostnich vlastnosti ¢aje. Rad bych, aby tato prace
byla uzitecnym navodem pro orientaci samotného spotfebitele pfi vybéru vhodného druhu

Caje.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
CTC metoda drceni, trhani a rolovani
BOP  jemny zlomkovity Caj

tzn. to znamena
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