[ Dopliujici udaje ] Technologické kroky vyroby CAJE [ Vysvétleni kroku ]

Nékolikrat do roka / nékteré oblasti

. T | ( R = po cely rok
Ruéné nebo strojové [ Sklizeii > Transport do 2 -3 do zpracovné

- zabranéni pred¢asné oxidaci

5_;

1 Lehké zavadauti Zavadnuti > Ztrata vlhkosti -ze 75 % na 30 %
A B (Cerny ¢aj) > Listy m&knou, jsou kieh&i
3 Tvrds dnuti (Zeleny ¢aj) > Degradace polyS, B, ¢isteénd MK —
. Tvrdé zavadnuti (Oolong ¢aj) vyvoj chuté a aroma
i y
> 85-90°C P Napatovani Protfasani listku / Véleni v kosich >
v Inaktivace enzgmu b (Zeleny &aj) (Oolong &aj) X
> Velké vzdusné otocné valce
v' Zachovani pfirozenych polyfenoli
V bunéénych strukturach
X Lehké rolovani — A4 A » Vliv na chut, vzhled, trvanlivost ¢aje
’ seleny &ai Svinovani / Rolovani »> Uvolnéni bunécné stavy, ptisobeni
B. Stfe dﬁl’ . ;lovéni (Zeleny ¢aj) E— kysliku — aktivace fermenta¢nich
. AV 3
C. Tyrdé rolovin (Cerny &aj) enzymu, kolem 30 °C
» Enzymaticka oxidace pfitomnych
# polyfenolickych latek
L - vznik barevnych a aromatickych
Céstecna slou¢enin
(FCeZTIf??:.e) fermentace - degradace B, AMK, barviv,
yeal (Oolong ¢aj) polyfenoli — senzorické vlastnosti
55 A > Bezprostiedné po fermentaci
v’ Nefermentovany — katechiny A > Sulitky 9095 °C/2(§ min.
Susent » | obsahu H20 - pod 3 %
v Nefermentovany = nejmladsi ochmyfené pupeny (TIPSY) = > (Cerny ¢aj)
stiibrna barva (silver needle) (Zeleny ¢aj)
% Cerny ¢aj: (Oolong ¢aj) » Prosévani a tiideni = dle velikosti
v’ PIné& fermentovany &ajového listu
v' oxidace katechin® vznik theaflavind a thearubigini 1. Listové ¢aje
< Oolongv(}lulorclcn_\")i 2. Zlomkové Caje
v’ Castené fermentovany — stupné fermentace (10 — 70 %) 3. Listy urc¢ené k dal§imu zpracovani
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