Caj, kakao

Mgr. Alexandr Burda



Co je to Caj?

» Caj pravy jsou rdznym zpUlsobem
zpracované vyhonky, listy, pupeny stale
zelenych subtropickych keru Cajovniku.

« Camellia sinensis (Thea sinensis) rod
Camellia, Celed Camelliaceae —
Cajovnikovité ma asi 50 druhu
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Tri druhy Cajovniku - Dzaty

» cinska skupina — odolny proti nizkym
teplotam, poskytuje Caj vysoke kvality.
Pestuje se hlavne v Cine a Japonsku

» asamska skupina — poskozuie jej
teplota pod — 4 ° C, ma vetsi listy, je
bohatsi na extraktivni latky. Pestuje se
v Indii, na Sri Lance, Javé, v Africe

> indocCinska (kampucijska) skupina —
ma velmi maly vyznam



Cajové listky

Z cajovniku se sklizi - nejmladsi Cast
vetvicek, tzv. flese, s vrcholovym listovym
pupenem a nekolika listy

Sklizen probiha 4 — 5 x do roka

Rozlisuje se Cas sbéru — brzo rano je
nejvyssi kvalita

Zpusob sbéru — ruéni






Nejvetsi producenti Caje:

» Indie

> Cina

» Sri Lanka (Cejlon)
» Kena

» Turecko

» Indonesie

» Japonsko

» Vietham



Chemicke slozeni caje

trisloviny
kofein
silice
chlorofyl
bilkoviny
sacharidy



Chemicke slozeni Caje

viaknina

pigmenty

enzymy

mineralni latky (draslik, zelezo, fosfor)
vitaminy (B,, B,, C)

karoteny

antioxidanty — prevence nemoci srdce a
cév a nadorovych onemocneni



Vyznam Caje

« Ma vyborné senzorické vlastnosti, kofein pusobi
povzbudive na nervovou soustavu

* FleSe obsahuji vice kofeinu nez kava — asi 4,5 %
u asamské skupiny a 3,5 % u Cinské skupiny

« Obsah kofeinu v napoji je vsak vyssi v kave nez
v Caji (rozdilna koncentrace) u Caje se
konzumuje koncentrovanejsi nalev (7 — 10g
kavy/ 150 ml, kdezto 1 — 2 g Caje / 150 ml)



Trzni deleni caje

« Caj pravy:

» zeleny

» polofermentovany
» cerny

* bylinny

e ovochy

* vyrobky z caje:
» Cajovy extrakt

» Instantni Caj



Cerny &insky ¢aj puerového
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Vyroba cerneho Caj

vyroba se cleni do nékolika etap:

zavadnuti Cajovych listku (svinuti listku)
fermentace

suseni

trideni a baleni

listy se po zavadnuti svinuji na strojich (rollery)
pri svinovani se uvolnuje bunecna stava -
smaci cely list — to umozni fermentaci
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Vyroba cerného caje

fermentace - pri teplote 18 - 24° C po dobu
asi 6 hodin

pri fermentaci probiha rada chemickych a
fyzikalnich reakci

meni se trisloviny, Caj ziskava
charakteristickou barvu, chut i vuni

potom se Caj susSi horkym vzduchem, pak
tridi a bali









Jakostni tridy cerneho caje

* listovy (tzv. Leaves, cca 10 % produkce)

» zlomkovy se deli podle velikosti zlomku:
»lamany (Broken)

» Cajova drt’ (Fannings)
» prachovy caj (Dust)



r

y Caj

Celolistov




Zlomkovy Caj




Prachovy Caj
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Cerveny Caj




Cerveny Caj

* VV Evrope oznacovan jako Cerny. Je vsak
velky rozdil v kvalité mezi prumyslové
vyrabénym substratem do ¢ajovych pytliku
a Caji vyrabenymi tradicni metodou. (?)

» Barva nalevu Caje je tmave hneda az
cerna, casto s cervenymi odstiny.

* Obsahuje asi 4% teinu, lepe tedy

povzbuzuje Cinnost mozku. Oproti jinym
druhum obsahuje nejvice této latky.



Zeleny Caj

Listy Cajovniku se nefermentuji

Trisloviny a chlorofyl se nemeni a Caj si
uchovava zelenou barvu

Listy se pouze spari vodni parou, aby se
inaktivovaly enzymy

Rychle se svinou a susi

Nerozlozené trisloviny dodavaji odvaru
sviravou chut, chlorofyl zelenou barvu
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Zlutozeleny &aj

Céastecné fermentovany

Pripravuje se podobne jako Caj zeleny
Prodelava nedokonalou fermentaci —
preruseni ve fazi, kdy listy maji jeste
Zlutou barvu

Pred a po fermentaci se postupuje jako u
cerneho Caje, susi se ve stinu

Odvar neni tak trpky jako u zeleného Caje
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Zluty &aj

* Presny vyrobni postup zluteho Caje je
cinskou specialitou a je utajovan.

 Listky se susi pomalu v silnych vrstvach a
dlouhou dobu a jsou prikryty Inenymi
latkami, Cimz zluty Caj ziskava sve
charakteristické vlastnosti.

« Caj ma zlato Zlutou barvu s medové
nasladlym nadechem






Bily Caj
Nejjemnegjsi druh Caje, povazovan pouze
Za napoj cisaru.
Kere se pestuji ve stinu aby se
nevytvarelo velké mnozstvi chlorofylu.
Pouzivaji se nerozvinute Cajove listky,
ktere maji stribrite-bile chloupky.
Bily Caj je jemny, ma antioxidacni ucCinky a
pouziva se take pri redukci hmotnosti.






Bily &aj




Jasminovy Ccaj
Vyrabi z listku Caje zeleného nebo
cerneho a pridavaji se mlade jasminove
kvety. Pozdeji se kvety proseji a smichaji
se s Gerstvymi kvéty. Caj je aromatizovan.
Kvalita jasminoveho Caje se urcuje
kvalitou zeleného Caje a ucinnosti
aromatizace.
Caj plisobi protizanétlivé, snizuje
cholesterol, klidni jatra.
Piti jasminového Caje ve velké mife muze
vyvolat halucinace.



Jasminovy Ccaj




Bylinny Caj
« Ze susenych casti jedné nebo vice bylin s
leCivymi ucinky
Clenéni:
»smesi bylin s pravym Cajem
»smesi bylin se susenym ovocem

* Podminka - byliny tvofi alesporn 50 %
obsahu



Ovocny Caj

* Caj ze suseneho ovoce nebo smes s
bylinami

* ovoce musi byt alespon 50 % hmotnosti
obsahu



Ochucené a ovonene Caje

 Ochuceny — smes pravého Caje a Casti rostlin,
musi zde byt alespon 50 % praveho Caje

 Ovoneny — parfumovany

» vyrabi se hlavné z kvalitnich zelenych ¢aju,
rozprostrenych ve specialnich mistnostech na
liskach

» spolu s nimi jsou zde vonne kvety a plody
(pomerancovnik, jasmin)



