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Abstrakt

PredloZenad kompila¢né préca na z&klade zozbieranej a prestudovanej literatlry poskytuje
sihrn  vedomosti apoznatkov o primanom spracovani, technol6gii vyroby, baleni
aoznacovani ¢aju. Jg podstatna ¢ast’ mapuje nutri¢na (katechiny, polyfenoly), technologicku
a senzorickd hodnotu oboch u nés najzndmejSich druhov ¢gjul.

Poukazuje na fyziologické zmeny (U¢inok kofeinu, polyfenolov) avseobecné Gcinky
tonika aprehladne kategorizuje trhové druhy c¢aju, rozdelenie podla listov, spésobu

fermentécie a 1&ok obsiahnutych v ¢aji.

Krucove dova: zeleny c¢aj, cierny ¢aj, fermentécia, senzorickd analyza ¢aju, technoldgia

vyroby, ¢au, rozdelenie ¢ajov

Abstract

In this bachelor work we elaborated on the complex of knowledge and experience
concerning primary processing, production technologies, packing and marking of tea. Our
findings were based on collected and research literature. The main part of the work maps
nutritive value (catechins, polyphenols), technological and sensory value of two most widely
known types of teain our country.

Bachelor work seeks to encompass physiological changes (the effect of caffeine,
polyphenols), as well as general effects of tonic. It aso provides us with fluent categorisation
of types of teain our trade, differentiation of tea according to the leaves, way of fermentation

and substances which the tea contains.

Keywords: green tea, black tea, fermentation, sensory analysis of tea, tea proccess

technology, tea cathegory
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UvoD

Cq je od nepaméti uznavany pre svoj povzbudivy G¢inok. Spolu skavou uz dihé
desatrocia sprevadzaju ¢loveka na jeho ceste za vitalitou aani nové moderné energetické
népoje mu neubrali na velkej popularite. Pitie ¢aju je v mnohych kultdrach povaZované za
davnostnu udaost pri ktorej sa stretédvaju rodinni prisludnici, priatdia ¢i Tudia spolo¢nych
zaujmov. No napriek tomu vedia o ndpoji, ktory piju minimum. Po¢as svojej cesty musi ¢aj
prekonat’ dihi cestu zberu, triedenia, rolovania, sugenia abalenia av pripadoch cierneho ¢aju
a fermentécie. Na stél sa vac¢Sinou dostane baleny vo forme papierovych vreciSok. Ozajstni
milovnici ¢aju viak preferuju ¢a nebaleny, pritaZlivy pre svoju atraktivnu farbu, intenzivnu
chut’ avonu dial'ok.

No ¢aj to nie je len prijemnd siesta s priatel’mi. Mnoho vedeckych traktatov dokazalo,
Ze zlozky (katechiny, polyfenoly) ¢aju maa vynikalce antimikrobidne, antioxidacné,
povzbudivé ainé zdraviu prospedné vlastnosti. Tento trend s vSimli @ vyrobcovia a sortiment
dnednych dni obohatili o nealkoholické népoje na béze ¢gu. Je preto vhodné venovat’ sa
do buddcnosti prave tejto problematike apribliZit laickej verejnosti fenomén rastliny

Camellia sinensisL.



1 CIEL PRACE

Na zéklade &udia liter&rnych zdrojov vytvorit' teoreticky zéklad pre neskorSie
zmyslove analyzy zelenych a ¢iernych ¢ajov.

Kompila¢nou formou spracovat’ informécie o nutri¢nej, biologickel a organolepticke
kvalite ¢gju.

Zoznéamit' sa s formou a pdsobmi balenia a skladovania ¢ajov.
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2 METODIKA PRACE

Bakaldrska préaca na tému ,, Problematika fermentovanych a nefermentovanych druhov
¢gov’ bola vypracovand kompilacnou formou. Poznatky k dangj téme pochadzaju
z vedeckych ¢lankov, vedecke literatary, odbornych ¢lénkov v ¢asopisoch, zbornikov a
internetu. V liter&rnom prehlade praca rekapituluje poznatky z nutricnej, technologickel

a biologickej hodnoty fermentovanych a nefermentovanych typov ¢gov.
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3 Prehrad riesenie dang problematiky

3.1 Histéria ¢aju

Caj, predovietkym zeleny &&j, je dodnes najdolezitejSim ndpojom obyvatelov japonskych
ostrovov. Hoci pévodne sa ¢aj zagal pit’ v Cine atéto tradicia tam ma uz 4700 roéni historiu,
pridi do Japonska pravdepodobne z Ciny, hoci niektori vedci tvrdia, Ze na ostrovoch réstli
cgjove kriky uz g predtym.

NagtarSie oficidlne zaznamy v japonskych kronikach zachytili pitie ¢aju po prvy raz, ked’
budhisticky mnich Eichu (743 — 816) ponukol v roku 815 miskou ¢aju imperétora Sagu (786 —
842). Avsak vtom case g patril len SPachte apouZival sa nie ako nédpoj, ae len ako liek.
A navy3e pitie ani pestovanie ¢aju sa nestali v Japonsku hned’ vel’mi obl'Gbenymi. Preto pitie
¢gu sa medzi 10. al2. storo¢im takmer vobec neobjavuje. Dal'Sia vina zaujmu o ¢aj sa
objavila koncom 12. storocia spolu snarastom popularity zenbudhizmu v Japonsku. Mnoho
budhistickych mnichov krizovalo more, aby &udovalo zen v ginskych chramoch. Caj bol pre
nich velmi dolezitym prostriedkom pre hiboké meditacie audrzanie si zdravia. Ocenovali
najma jeho povzbudzujlce U¢inky, ktoré im zabranovali zaspat’ pri dlhych cvi¢eniach.

Od toho ¢asu sa ¢g pozvolna stédval coraz populérnejSim nielen medzi budhistickymi
mnichmi, ale a medzi 'udmi vySSich tried. A konetne sa pestovanie aspracovanie ¢aju
zacalo g v Japonsku po prvy raz pravdepodobne v Kyote a jeho blizkom okoli, kde sa dodnes
nachadza vel'mi doleZita oblast” pestovania ¢aju (Ikegaya, 2004).

3.1.1 Caj a stcastnos’

V slicagtnosti sme u nés svedkami vzostupu ¢ajovel kultary, ¢o je v silade s celosvetovym
trendom zvy3enej konzumécie ¢aju astde vaSe) obl'ube ndpojov na jeho béze. Postupne sa
presadzuje my3ienka vzniku $pecializovanych hotelovych ¢ajovni  klubového typu.
Vyznamny podiel na vzniku podobnych zariadeniach mé spolo¢nost’ JHP, ktord sa na tychto
¢gjovinach rovnako podiel’a ponukou priblizne pé’desiatich druhov ciernych, zelenych ¢ajov

aovocnych ¢ajov (K elblova, 1996).
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3.1.2 Pitie ¢aju vo svete

Japonci pokladaju pripravu ¢aju za ceremonidl ajeho pitie za obrad. Preto i ¢govne vyzeraju
ako obradné siene s kvetinovou vyzdobou a intimnou svetelnou iluminéciou.

Citania ho maji za najobl’Gbengj& Tudsky ndpoj. Pripravuja ho v hlinenych hrncoch, ktoré
nevymyvajU, aby pétina vone presiakla ¢o najviac celou nadobou. Pri navétevéch sa podava
¢g ako digestiv na ukonéenie pohostenia, ako zlaty kliniec vecera, ako najlahodnejSi disok
pred spanim.

Z malych porceldnovych Slok bez usiek méZete ochutnat’ nie iba zeleny ¢a — trochu trpky,
ale taktiez obldbent jemnd zmes - ¢g Oolong, ¢asto sjazminovym kvetom. Japonci
a Cinania ¢aj nikdy nesladia.

Indovia st nielen najvassimi vyvozcami ¢aju, aei jeho ctite’mi a milovnikmi. Nie je sa preco
divit', Ze indick& ¢ajovéa kuchyna sa pis§ 400 receptUrami.

Radi ¢a dochucuju réznym korenim — anizom, hrebickom, Skoricou ainymi vonnymi
prisadami.

Rus asamovar. Tym je povedané skoro vaetko. Kipiatok doma, vo vlakoch, na ndmestiach,
v bufetoch areStaurécidch. Balicek ¢aju apar kociek cukru iste ndjdete v batoZine kazdého
Rusa. Cukor sa nedava do Sky, ale priamo do Ust acg sa cez ne prelieva. Anglicania si
potrpia na silny ¢aj apekny porceldn. Holand’ania radSe) menej honosnosti v porcelane, ale
¢g o to edte silngjsi. Pridanim hustej sladkej Srahacky, ktord nepremieSaju —musi v ¢gji tvorit’

mracnd, asilnych alkoholov, korunuju svoj poZitok (Burian, 1970).

3.2 Agrotechnika a spracovanie ¢ajovnika

K zaloZeniu novej plantédZe je najskdr nutné vybrat, ¢o najvacsi 1an vhodng zeme a zbavit ju
stromov, krikov aburin. Potom sa na iom 2 — 3 roky pestuju vysokeé travy, aby péda zostala
bez akychkol'vek bylin a obohacuje sa Zivinami. (vid’ Prilohy, Obrazok ¢.2)

Aby sa dosiahlo dostato¢ného rastlinného materialu, volia sa zasadne ¢ajovniky s vysokou
produkciou listia a dobrou odolnost'ou, nechaju sa jeden rok v 'ade bez zberu dorast” do vysky
vyhonkov asi jedného metru. Tie sa potom rozdelia na radu sadenic a jednotlive sa zasadia do
pddy v plastikovych néddobéch, aZ spugtia korene a dosiahni vysku 60 cm. Potom sa presadia
priamo do zeme do hustych riadkov. TaktieZ vysadzovanie stromov je pri vysadbe ¢ajovniku

dolezité, lebo ho chréni pred nadmernym dnecnym Ziarenim,vetrom av zime brani
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vysychaniu krika. Spociatku je doleZité ¢ajovniky pravidelne zastrihovat’, aby krik vyhanal
stéle nove vyhonky (Liang, 2003).

Po 4 —5 rokoch poskytne krik prvy zber, rastliny mdzu prinaSat’ irodu 60 — 70 rokov.

Puciky, mladé listy avyhonky ¢ajovnika sa starostlivo ru¢ne trhaj a zhromazd’uju v kos.
Aréma ataktieZ kvalita ¢aju s tym vySSie, ¢im su listy mladSie. Z tohto dévodu s Spickove
¢gje tvorené vyhradne bielymi listovymi pupeiimi advomi mladymi listkami (two leaves and
the bud). Tie sa behom zberu nesmu potrhat’, pldmat’ ¢i popraskat’. Na mieste poSkodenia sa
tvoria hnedé Skvrny a kvalita sa zniZzuje. Ak zber prebehne menegj starostlivo alebo sa pouzije
strojove ¢esanie, dostavaju sa do zberu i starSe listy. Tak sice zber prebehne rychlejSie aje
bohatSi, de neziskame vysoko-aromaticky Spickovy c¢ag. Jeden krik ¢ajovnika poskytne
v priemere 200 g ¢erstvych vyhonkov ro¢ne, svetové produkcia sa pohybuje okolo 2,6 milidna
ton ¢aju (URL1).

3.2.1 Zber

Je jednou z najddleZitejSich ¢innosti na plantéZi. Od neho sa odvija kvalita ¢aju. Listky su
zbierané rucne v case, kedy sa mladé listky za¢nu rozvijat’. Na vrchole vyhonku U listky
¢govnika najcennejSie. Od vrcholu smerom nadol kvalita listkov klesh Existuje & zber
mechanizovany pomocou strojov, je podstatne rychlgjsi alacnejsi, ale nekvalitnejSi. Zber
listkov prebieha prakticky pocas celého roka v zavislosti od krajiny (Liang, 2003).

Prvy zber je v marci a2 v m§ji. Nazyva sa First Flush, je to hlavne Darjeeling av poslednej
dobe Assam. C4j je chutovo ovela jemnejSi ako ¢aje zbierané v hlavnom vegetainom obdobi,
¢o je dané mladost’ou listkov. Druhy zber Second Flush od konca méja do polovice juna, patri
k akostne najlepsim. Posledny zber prebieha hlavne v septembri (www?2).

V oblastiach stradicnym pestovanim ¢&aju zbieraju vé&Sinou zberacky, cajové listky
najroznejSieho veku v dobe sezdny kazdy tyZden rucne. Plati vSeobecna zésada, Ze pri ru¢nom
zbere sa zbiergju mladé vyhonky v podobe dvoch listkov ajedného pupena. V mnohych
novsich ¢govych zéhradéch (Eajovych plantdZzach) modernych krajin (napr. Mdgzii) sa
prevédza zber za pomoci strojov. Samozrejme len nékladny spdsob ru¢ného zberu umoZziuje
obvyklé tradi¢né rozliSovacie kvality Urody na sarSe amladSe listky, ¢i dokonca len

vyhonky, ktoré najviac podliehaju d’al$im moZznym stupiiom triedenia (Liang, 2003).
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Rucny zber strojova Groda sa na niekol’kych ¢ajovych plantdZach v Japonsku kombinujd, tak
Ze sa prva jarna droda (firgt flush) ako uslachtild, vysoko kvalitna droda zbiera ru¢ne
aneskorSe zbery sa prevadzgu strojovo. (vid’ Prilohy, Obrézok 3)

Zaskolené zberacky zozbierajl denne 30 — 35 kg ¢erstvého ¢gju. Z toho sa ziskava mnoZstvo

7-9 kg suSeného ¢aju urceného pre spotrebu (Opplinger, 2000).

3.2.2 Spracovanie ¢aju

Po zbere prebieha proces zavadnenia ¢ajovych listkov pomocou ventilatorov vhanajlcich
vzduch do suSiacich ramov. Pri tomto procese je ¢aj zbaveny asi 35 stupiiov vody. Pri
zelenom ¢aji nasleduje sparenie horticou vodou o teplote 85-90 stupriiov Celzia, pricom sa ¢aj
zbavi fermentov (URL 2).

Aby sme ziskali zeleny ¢g je treba cerstvé cajové listy ihned” po dozreti nahriat’, aby
neprebehla Ziadna fermentécia. Nahrievanie trva niekolko minat, behom nich sa znic¢ia
rastlinné enzymy, ktoré by inak zafarbili rozmelnent listovi hmotu do hnedej farby. Tieto
enzymy pri teplote okolo 60 stupiov Celzia stracaju svoju Gcinnost. Niektoré druhy ¢aju sa
nahrievaju aebo praZzia na verkych panviciach ¢i Specidlnych plathéch. Vd'aka tomu, Ze
nedochédza k procesu fermentécie, udrzuju s ¢ajove listy svoju farbu i typicka ,,zeenu ,,
aromu (URL1).

Potom nasleduje proces rolovania, pricom sa rozhodne o d'aSom postupe spracovania. (vid’
Priloha, Obrazok 4)

Po zvadnuti sa tzv. rolovanin naruSia bunkové steny v listkoch ¢aju adochéadza k oxidécii,
rozkladom chlorofylu a bielkovin. Pri rolovani sa listy trasti v koS, pricom sa nato vyuZivaju
a droje, tzv. rollery. Oxidécia sa kon¢i suSenim na ohni alebo v peciach. Nakoniec sa ¢aj
triedi, mieSa do zmesi aebo aromatizuje roznymi pripravkami.

Zelené ¢gje si zachovévaju prirodzend &ruktudru i zloZenie. Po zvadnuti sa praZia a niekedy g
naparuju aebo pecd. V&Sie oneskorenie spracovania po zbere listkov vedie k zhorSeniu
kvality ¢aju. Po spracovani sa ¢qj ¢idti, triedi a bali do debien po 20 — 50 kg a je pripraveny na
preda (URL?2).
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3.2.3 Technologicky proces vyroby

Pridavné 1atky sa pri spracovani ¢ajovnikovych listov, listov stromu cesminy araguajske,
raglinnych ¢agti aplodov aebo ¢asti plodov inych ako Camellia sinensis (L.), O. Kuntze
nesmu pouZivat'.
Na aromatizované ¢ajovnikového ¢aju sa pouZival najméa:
a. radliny acadti ragtlin, ktoré ovplyviuju vonu alebo chut’ v mnozstve 5 g na
100 g ¢aju, ako napr. kvet jazminu
b. vonné latky achutové latky podra tretg hlavy druhe casti potravinového
kddexu, okrem tych, ktoré napodobnuju aebo zvyraziuja vénu achut’ ¢gu,
ako napr. bergamotovy olgj
c. ovocne &avy aebo iné zlozky ovplyviiujlce chut
d. liehoviny, ako napr. rum, arrak, whisky
Na aromatizovanie bylinnych ¢ajov, ovocnych ¢ajov alebo ich zmesi sa pouZivaju najmé:
e. extrakt cajovnikového ¢aju
f. vonné laky prirodné alebo sprirodnymi identické, chutové latky prirodné
alebo sprirodnymi identické alebo ich kombinécia, okrem tych, ktoré
napodobiiuj i alebo zvyraziuju voinu a chut’ ¢aju
g. pridavné Iaky atechnologické pomocné latky podrla tretg hlavy druhej casti
potravinového kddexu

3.24 Pozadavky nakvalitu

Caj nesmie byt mokry, plesnivy, zatuchnuty, nesmie mat’ cudzie pachy a prichute a nesmie
byt ani nakydly, v ¢aji sanesmui vyskytovat’ Skodcovia v akomkol'vek &tadiu vyvoja.

Véna a chut’ ¢gového nalevu musia zodpovedat” pouZitym surovinam.

Cajovnikovy ¢aj arozpustny &g zneho vyrobeny musia spinat’ fyzikalne achemické
poZiadavky. Praskovy extrakt vyrobeny zc¢gjovnikového extraktu, zaromatizovaného
¢gjovnikového extraktu musi obsahovat’ viac ako 95 hmotnostnych percent susiny (1SO 3103,
1980).
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3.3 Cajovnik
3.3.1 Botanika ¢ajovnika

Krik ¢ajovniku je pdvodom z Ciny, kde e¥te i dnes rastie divoko. Patri k rodu Camellia, teda
kaméliovité, ktoré zasa patria k ¢eladi Theaceae, ¢ajovnikovité. Celad ¢ajovnikovitych tvori
priblizne 240 druhov, z nich iba sedem je vhodnych k priprave ¢aju. Hospodarsky vyznam mé
iba Camellia sinensis L, uz existujuce dve variety: Camiellia sinensis var sinensis aCamellia
sinensis var assamica. PretoZe sa obidva tieto variety od seba vyrazne odlisili boli v botanike

definované ako dva samostatné druhy, teda Camellia sinensis a Camellia assamica (www1).
3.3.2 Typy éajovnika

1. Cajovnik ¢insky (Camellia sinensisL.)
Pestuje sa v Cine, Japonsku, na Javea, Taiwane. V divokej forme dorasta vysky 6 m. N&poj
z tohto druhu ma svetlejSiu farbu, je menej zvierany. VacSina produkcie je spracovavana na
zeleny ¢g.

2. Cajovnik assamsky (Camellia asamica L.)

Ako strom dosahuje vy3ku & 20 m apestuje sa v Indii, Sri Lanke, Keni adasSich
zemiach. List tohto druhu je zhruba dva krét vacsi ako list ¢ajovnika ¢inskeho. Dava plny,

tmavo cerveny aZ rubinovy ndlev zvieranegj chuti (Kelblova, 1996).
3.3.2.1 Cajovnik ¢insky (Camellia sinensisL.)

Pestovany, dostava Upravou tvar nizkeho krika, divoko rastici vSak dosahuje vysku az
Segtich metrov. Listy dizky 5 — 6 cm a&rky 2 — 3 cm s tmavo-zelené farby arastlinnom
stave nevonia. Tato vlastnost’ ziskavaju az d'al$im spracovanim. Cajovnik kvitne krésnym
kvetom, podobnym nadim cereSiham. Kvet sa avSak nezberd, tzv. ¢ajovy kvet, to si viastne
suZené listové pupene. Cinsky ¢ajovnik sa okrem materskej zemi pestuje v Rusku, v Japonsku

aVietname. Je pestovany predovetkym pre vyrobu zeleného ¢aju (URL 1).
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3.3.2.2 Cajovnik indicky (Camellia asamica L.)

Znamy i pod oznacenim assamsky, je jak vzrastom krika (neuveritelné, ale az 20 m), tak
i listov omnoho végSich rozmerov. Listy dizky 15 aZ 20 cm st ovanejSie ako listy ¢ajovnika
¢inskeho anarozdiel od neho tenSie a mékSie a obsahom chemickych latok bohatSie na tanin
aextraktivne latky (Burian, 1970).

Assmsky ¢ajovnik obsahuje vo svojich listoch mnoho trieslovin a pouZiva sa predovetkym
pre vyrobu cierneho ¢gju (URL1).

Ragtie divoko vrozsiahlych lesnych Utvaroch v Assamu, Vietname aBarme. Pestuje sa
v Indii, na Sri Lanke, v Indonézii, na Jave, ale taktiez v Afrike. Srachteny dgjovnik, pestovany
na plantéZach, je udrzovany ako nizky krik, ato do vysky najvysSie jedného metru, aby mal
¢o ngjv&csiu listovd produkciu, I'ahko sa zberal a oSetroval.

Véne afarby naberaju ¢aje Upravou, ktoré spociva vo zvlastng technol6gii, ked’ ¢ajové listy
sa zvinuju, triedia apotom fermentujd. Jednym z vonkajSich znakov fermentécie je zmena
farby listov, ktord sa behom procesov meni zo zelengj na medovo- cervend. Takto upraveny
¢g sa susi vo zvladtnych peciach, kde stalou cirkuléciou horkého vzduchu naberd postupne

zndme hnedocervené farby (Burian, 1970).

3.4 Caj

Caj jendpoj z listov ¢ajovnika, ktoré sa prelgjii horkou a nechajl sa niekol’ko mintt lGhovat'.
(vid’ Prilohy, Obrézok 1,6)

Obsahuje takmer 130 chemickych latok, najvyznamnejSie su: triesloviny katechiny, polyfeny
aich zlG¢eniny (Savi, 2006).

Mnohé zahraniéné Studie dokazali, Ze ¢g ma antioxida¢né, antibakeridne, antifugindne
(cinky (Hirasava, 2006).

Cajové triesoviny blahodarne posobia pri vysokom krvnom tlaku, vracajd pruznost
kapilaram, priaznivo ovplyviuja traviaci trakt, pomahaja organizmu odvédzat’ z tela toxické
Sodlivé latky. Caj prospieva i zubom dodava telu fluérové zlG¢eniny. Obsahuje vitaminy B1,
B2, A, C, P, ktoré posiliiuju organizmus proti infekénym chorobam. Silny ¢aj méZeme pouZit’
ako prvu pomoc pri odlabeni srdecnej ¢innosti a stazené dychanie. Horky ¢g zniZuje teplotu
l'udského tela o 1-2 stupne Celzia, po 15 minitach sa teplota vracia. Preto je treba pit’ ¢asto
av malych davkach (Kelblova, 1996).
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Caj je nielen u nas, ale takmer na celom svete vel'mi obl'ibenym napojom pre svoje dobré

vlastnosti, povzbudzuje nervovi sistavu a podporuje travenie (Vrabec, 1973).

3.4.1 Kvalita ¢aju

Kvalita ¢aju zavisi od mnohych faktorov. Okrem zemi pdvodu anadmorskel vy3ky, kde bol
¢g vypestovany, je vel'mi délezita i skutocnost’, ako je ¢aj ¢erstvy. Bez prehanania mdZzeme
povedat, Ze kvalita ¢aju klesd skazdym diiom od zberu. Caj samozrejme zafarbi vodu i po
mnohych rokoch, ale iba z ¢erstvého pripravite lahodny aromaticky napoj. Rozhodujuca pre
kvalitu ¢aju je skutocnost’, z akej casti ¢ajovej vetvicky bol zberany. Najkvalitngjsi ¢a je
préve navrchole vetvi¢ky a jeho kvalita klesh smerom ku kmeu ¢gjovnikového krika.

Zberq sa obvykle prvych Sest alebo osem listkov maximédlne Styri listky vyhonkov.
NajjemnejSi anajkvalitnejSi ¢aj je ten, ktory obsahuje vysoké percento vrcholového listového
pupenatzv. tipsu, aéaje z prvého listku po pupenom. Listovy pUcik, ktorému sa hovori taktiez
kvetovy pucik, v sebe slistred’uje na minimélnej ploche zrod budiceho égjovnikového listu.
Listové vyhonky st celé biele aporastené bielymi chipkami. Podra spdsobu spracovania si
moZu tento vzhlad ponechat’ & do hotového vyrobku. Nazyvajl sa biele alebo strieborné
puciky. Fermentacnym procesom naberaju tieto vyhonky pésobenim &avy z ¢gjovych listov
zlatistt farbu — hovorime im zlatisté tipy. Na cenné 1&ky si najbohatSie mladé listky
(Kelblova, 1996).

3.4.2 Skladovanie ¢aju

Caj sa musi uchovévat v suchu. NajvhodnejSou nédobou je kovova krabica s dvojitym
vietkom alebo sklenend dbza s dobre utesnenym uzaverom pricom najlepSie s také nadoby,
do ktorych neprenikd svetlo. V skladoch vydrZzi dihdie ¢aj sypany ako ¢a baleny
v plechovkéch akrabi¢kéch, pretoZze vo va&Som mnozstve si vytvarajl svoju stabilnd
mikroklimu. Niektoré druhy ¢aju sa predavaju v kovovych féliach. Pokial’ spotrebujete vSetok
¢g do jedného aebo dvoch mesiacov, mbZe sa nechat’ v pdvodnom obale.

Caj skladujte na chladnom, suchom adobre vetranom mieste. Av3ak 'ahko absorbuje pachy,
nenechavajte ho v pritomnosti silne péchnucich predmetov. Ako néhle ¢aj raz vstreba

cudzorody pach, nie je mozné ho zachranit’ (Chow, 1998).
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3.4.3 Dawy éaju

Caje sa liSia obsahom taninu adalsich flavonoidov. Najviac ich je v zelenom, meng
v oolongskom anajmengj v ¢iernom. Pridanim mlieka do ¢aju inaktivujeme niektoré
z ochrannych taninov afluorid. Caj pripraveny z troch az piatich gramov (1,5 — 2,5 ¢gjove)
lyZicky) listkov sa povaZuje sa ochranné mnoZstvo na den.

NaliecivejSie ucinky ma zeleny c¢aj, potom oolongsky, zeleny jazminovy, Earl Grey
anakoniec indicky acejlonsky cierny ¢aj. Zelené acierne ¢aje sa mozu miesat’. Caj zbaveny
kofeinu s ponechava taniny aostainé flavonoidy. Caj kupujeme v malom mnoZstve
a uskladnujeme vo vzduchotesnom obae na tmavom a chladnom mieste. Nadmerné pitie ¢aju
pdsobi nepriaznivo. Vel'ké mnozstvo fluoridov sfarbuje zuby a nadmerné mnoZstvo kofeinu
zapricinuje nespavost’. Pitie horliceho ¢aju sa spda srakovinou hrtanu aprilisné pitie ¢aju
pocas jedla zniZuje absorpciu Zeleza (Poluninova, 1998).

3.4.4 Caj ajeho prinospre zdravie

Zeleny ¢a je ceneny ako liecivé tonikum uz viac nez 4000 rokov. Historicky precedens vSak
nie je na zelenom ¢gji jedind pozoruhodna vec. Moderny vyskum obrétil k tomuto napoju
pozornost’ a zistil, Ze zeleny ¢g mé skutocne mnoho vlastnosti prospednych zdraviu. Niektoré
zo zaujimavych vysedkov ukazuju na jeho Ulohu v prevencii rakoviny. A to nie je v&etko.
Dade zévery svedtia o tom, Ze ¢aj, azeleny zvla® — pomaha zvydt odolnost srdca vodi
kardiovaskularnym ochoreniam, predizit dizku Zivota, detoxikovat telo, posilnit imunitu
organizmu atiez zabranit’ vzniku zubného kazu (Dolby, 2002).

Znizuje riziko vzniku rakoviny

Znizuje riziko vzniku srdcovych chordb

Zabranuje vzniku krvnych zrazenin a vysokého tlaku

Znizujeriziko vzniku zubného kazu

Zgpasi s chripkovym virusom (Poluninova, 2000).
3.4.4.1 Kto by nemal pi#’ zeleny éaj

Zeleny &g obsahuje relativne vel’ké mnozstvo draslika. VSeobecne vzaté to nie je Ziadny
problém, ale vyhoda. Ale T'udia stazkymi ochoreni obliciek alebo pacienti sdialyzou by sa
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zelené@mu ¢aju mali rad3g vyhnut' alebo sa poradit’ slekarom skor, ako ho zacna pravidelne
pit. Existuje a moZnost kupit si Vv $peciadlizovanom obchode (lekérni) zeleny c¢a
s minimanym obsahom draslika.

Casto sa tvrdi, Ze ¢g naruduje aebo celkom zabranuje vstrebavaniu Zeleza apreto by sa
nemal pit’ po jedle. Skutocne je to mu tak, ale iba u cierneho a ciastocne polyfermentovaného
¢gu, nie viak ucéau zeleného, ¢o bolo tieZ preukazané japonskym in&titatom Cancer
Research Ingitute (Opplinger, 2000).

3.5 Oznacovanie ¢aju a rozdelenie podra listov

Celolistové ¢aje sa klasifikuju ako Flowery Orange Pekoe, Orange Pekoe alebo Pekoe
(Yambertova — Ortizova, 1997).

Na uréovanie kvality ¢aju bola v Cine zavedena stupnica kvality, ktora rozliduje ¢aj podra
toho, z akych listkov sa sklad&

1 Flowery Orange Pekoe (FOP)- ngjakostnejsi ¢aj zo zlatistého tipsu a prvych listov

flowery — kvetovy

orange — krélovsky (z olandského orangien- nazov krél'ovského paléca)

pekoe — bide nitky, chmyri (z ¢in&tiny) (Keblova, 1996).

Kvetnaty ¢g sdlhymi jemnymi listami, tvoreny listovym pupeiom abielymi Spickami
(URL1).

2. Orange pekoe (OP) - prvé adruhé ¢ajove listky zmieSané s obsahom zlatistych listovych
pupeiiov

3. Pekoe (P) - druhé atretie ¢gjove listky, strednej kvality

4. Pekoe Souchong (PS) — z tretieho a Sesteho listu od $picky ¢gjovych vyhonkov
Klasifika¢né stupnica kvalitativnych tried ciernych ¢ajov saradi podla normy 1SO 6078. Této
medzinarodna norma bola ustanovend v aprili 1981 aspolu sd’asimi 31 &&mi sa k nej
pripojilo i vtedajSie Ceskoslovensko (K elblova, 1996).

(PodrobnejSie oznacovanie ¢ajov je uvedené Tabulke ¢.1)

Mimo toho existuje tzv. fannings tvoreny Ulomkami listov, vyskytuje sa v nadobach uréenych
k priprave aspésobuje silnegiSi ndlev avyraznejSie sfarbenie. Nepatrné ciastocky vzniknuté
odpadnutim pri preosievani sa nazyvaju prachom (dusts), ktory vSak v Eurépe nema Ziadny
vyznam (URL1).
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3.6 Druhy ¢aju aich rozlisovanie

Existuje cela Skéla kritérii podl'a, ktorych méZeme ¢aj rozdelit’. Podl'a zemi pdvodu, plantéze,
nadmorskej vy3ky, doby zberu apodobne. NajznamejSe rozlisenie je na &aj ¢ierny ( v Cine
aJgponsku byva oznateny podla ndlevu ako cerveny), zeleny, oolong (tieZ ciastocne
oxidovany, Zltozeleny alebo modrozeleny ) abiely. Okrem toho sa mdZeme stretnit’ i s cgjom
Zltym. Jednd sa v3ak o kategoriu — tymto ¢gom byvaju oznacované tzv. cisérske ¢aje (ZIta je
farba cinskych cisarov), ¢o je tradicny nazov pre najlepSiu kvalitu ¢gu odvédzanych
cisarskemu dvoru ako dan. Niektori znalci uvadzau, Ze sa jedné o zeleny ¢aj, iba je pri
pozvol'nom sudeni edte dodatocne oxidovany. Dalej nemdzeme zabudnit' najedinesny
Pu-ehr, ktory sa niekedy radi do kategorie tzv. tmavych ¢ajov.

V&etky tieto ¢aje sU variantou spracovania rastliny — ¢govniku ¢inského, latinsky Camelia
sinensis. Existuju tri varianty tejto rastliny — ¢inskd, assamskd, indonézska aniekor’ko je
hybridov. LiSia sa od seba velkost'ou: ¢inske druhy dosahuju tri aZ pat’ metrov, indonézske
Sest aassamske moZu vyrast v trojcentimetrové stromy. Cajovniky sa na plantézach
zastrindvajl do vysky okolo jedného metru, aby sa ¢aj mohol zberat’. Odchylky medzi
jednotlivymi druhmi ¢ajovniku objavime i v zafarbeni a vel'kogti listkov. V réznych zdrojoch
sa objavuju sa objavuju iné Klasifikécie ¢ajovnikov, ktoré napriklad rozlisujd assamsku
a ¢insku variantu ako rozdielne rody druhu Camellia (Thomovi, 2002).

3.6.1 Zeleny ¢aj

Zeleny &g je v Cine velmi rozSireny aje dodavany zo v3etkych 19 hlavnych &ajovych
provincii. Cina sa pyd najvasSou varietou zeleného ¢gju na svete apokryva 70 percent
svetovej spotreby zeleného caju. Existuju tri zakladné technologické procesy pri vyrobe
zeleného ¢gu — zahrievanie listkov, ich odieranie aprevracanie anakoniec suSenie.
Zahrievanim rozumieme zahrievanie listkov, alebo jeho naparovanie. SuSenie prebieha
roéznymi spbsobmi adeli sa na suSenie na panvici, suSenie v kod alebo suSenie na sinku
(URL3).

Pre vyrobu zeleného ¢aju sa pouZivaju rovnaké suroviny ako pre cierny caj, iba stym
rozdielom, Ze listy nepredi procesom fermentécie a zavadnutia, ¢g s ponechéva svoju farbu
(Kelblova, 1996).
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Vyrobené zelené ¢aje sa liSia nielen vzhladom de tiez vlastnostami v &lke. Cina vyvéza
okolo 20 druhov zelenych ¢ajov roznej akosti. Nalev tychto zelenych ¢ajov je ¢iry, damovo
ZIty az cervenkastej farby (Zagek, 1981).

Su&enie na panvici je najrozSirenejSim spésobom spracovania ¢aju. Deli sa podl'a tvarove
formy na skrateny, okrahly a plochy napanvici suseny zeleny ¢aj.

V koSiku zeleny ¢g je ¢, ktory je suSeny po ohriati aprevracani. Vyzerd nedotknuty
sjemnymi bielymi vlaskami asviezou zelenou farbou. Caj ma mierne sladkd véiu achut.
Podr'a z&kladného ¢ajového materidlu a metddy spracovania sadeli nabezny ajemny.

Na slnku suSeny zeleny ¢aj ako uz nézov napoveda zeleny ¢gj je suSeny priamo nasinku aje
neskor z&kladnym materidlom pre vyrobu lisovaného ¢aju, ¢i uZ v tvare misky ¢ajového
kol&ta, tehly.

Naparovany zeleny ¢aj sa vyrdba tak, Ze sa najskér napari, potom sa obracia a nakoniec susi.

Tento ¢g mazelend farbu, zeleny nalev a svieze zelené listky (URL 3).

3.6.2 Cierny &g

Vyznatuje sa charakteristickymi vlastnos’ami pre jednotlivé produkéné oblasti. Ma rovny
alebo zakruteny tvar ardzny farebny odtien od Sedocierneho aZ k ¢iernemu. Poskytuje ¢iry
nélev jasng cervenej farby, Specifickej jemnej chuti a vone (Zagek, 1981).

Rozklada sa zelen listovd, triesloviny oxiduju apbsobenim fermentov sa vytvéra ¢ajova
ardma Po3kodené listy sa zvijaju a suSia cirkulaciou hortceho vzduchu (K elblova, 1996).
Cierny ¢aj prechédza procesom zavadnutia éajovych listkov, oxidéciou ( niekedy sa mozeme
stretnit’ ) s ndzvom fermentécia) a suSenim. Oxidécia obsahuje zmeny chemického zloZenia
ameni farbu zelenych listkov na ¢iernu. Vlastnosti ¢ierneho ¢aju sa vel'mi liSia od vlastnosti
zeleného ¢aju. Napriklad zeleny ¢aj ma peknu prirodna zelenti farbu, kym oranZovo-cervena
je najlepSa pre ndlev ¢ierneho caju. Cierny &g je vyrdbanym akonzumovanym druhom &aju
na svete.

Cinske ¢ierne ¢aje sa delia natri typy: ¢ierny ¢aj Gongfu, Xiaozhong alamany gierny ¢aj.
Cierny ¢aj Xiaozhong je Specidlny typ cierneho ¢aju z provincie Fujian, ktory je opekany
aodymovany dymom z piniového dreva, ktory dava Specidlnu vonu. To je hlavny rozdiel
medzi Xiaozhong a ciernym ¢ajom Gongfu.

Cierny ¢aj Gong-fu je tradi¢ny &insky vyrobok, obzvlad znamy pre svoju jemnost’ v tvare,

farbe, voni a chuti.
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Lamany cierny ¢aj nazyvany tieZ triedeny cierny ¢gj. Jeho technoldgia vyroby bola vyvinuté
na konci 19. storocia pri vyrobe cierneho ¢aju Gongfu. Sklada sa z polovice z ¢ajového
prachu ajeho vona je vyrazna, silnd alahodnd. Lamany cierny ¢g je Specidne vhodny na

pripravu ¢gju s cukrom, mliekom alebo citrénom.

3.6.3 Oolong ¢aj

Caj oolong, nazyvany tiez zeleny drak, je velmi cenny druh ¢inskeho polofermentovaného
¢aju produkovaného prevazne v oblasti Fu-tien. Caj ztejto oblasti vyniké bohatou vénou,
sviezou lahodnou chutou asilngm fyziologickym tcinkom. Cajové listky sii jasnej zeleng)
farby, ktoré prechadzaji do medeného zafarbenia (Zacek, 1981).

Zber listkov ¢ajovnika musi prebehndt’ vich plnej zrelosti, aby ¢ajovy nalev ziskal svoju
povestnu vyvéZzena chut. Narozdiel od ostatnych ¢ajov sa nazbierané ¢ajove listky nechavaju
zav&dnut' na priamom sinku. Potom s nasypané do vel’kych avzdusnych oto¢nych valcov,
spletenych z bambusov, kde U pretriasané tak dlho, aZ sa ha povrchu listkov poruda bune¢né
membrény acg zacne oxidovat. Jedinecnost teito metddy spociva vtom, Ze oxidécia
zasahuje iba okraje ¢ajovych listkov a ostatné neporuSené bunkové &ruktary si zachovavaju
polyfenoly. Vo chvili, ked’ okraje listkov za¢nU cervenat’, je oxidécia prerusena susenim.
Ciasto¢ne oxidované ¢aje sa sudia za vySSich tepl6t, ¢o sa prejavuje vich niekedy aZ
pripeceng chuti (Thomovi, 2002).

Nazyvaju sa tieZ polofermentované (spravnejSie polooxidované) aich chut’ je nieco medz

zelenym a ciernym ¢ajom. Ludia ho opisuju ako zeleny list s ¢ervenymi koncekmi (URL 3).

3.6.4 Biely ¢aj

Najskor sa biely ¢aj ziskaval z divokych ¢ajovych stromov, ktoré sa dnes dari pestovat’ vo
forme z&krskl. Po nazbierani sa listky nechavaju zavédnit' apretriasanim na plathéch sa
mierne pretriasajd. Tym sa naruSa bunkové membrény, ¢o vedie k slabej oxidéacii, skor
prerusené preparenim ¢i suSenim. Listky bieleho ¢gju sa nezavinuju ani netvaruju (Thomovi,
2002).

Biely ¢aj patri do kategorie l'ahko oxidovanych ¢ajov. Na vyrobu bieleho ¢aju sa pouZivaju
cajové puciky, ktoré maju jemné vidsky. Caj je striebristo biely, svetlej farby acistej chuti.
Podra typu zakladného materidlu na spracovanie bieleho ¢agju sa deli na ¢a spucikmi
alistovy ¢aj.
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3.6.5 ZIty &aj

Kvalita ZItého ¢aju mdZeme charakterizovat ako Zlty ndlev aligty, ktoré si vydedkom
spdsobu spracovania ¢aju. V procese spracovania sa kladie déraz na jemnost’ avelkost
¢govych listkov apodla toho delime Zlty ¢aj na ZIty spuacikmi, ZIity ¢g smalymi listkami

aZlty ¢aj svelkymi listkami.

3.6.6 Tmavy &g

Z&kladnym technologickym postupom pri spracovani tohto ¢gju je zahrievanie, prevracanie,
ukladanie asuSenie. Z&ladny materid je relativne hruby adozrieva pocas dihej doby
skladovania. Stretnit’ sa mdZeme a spomenovanim krajovy (regiondlny) ¢a z dévodu

mnoZstva variécii u jednotlivych etnickych mensin na tizemi Ciny (URL3).

3.7 Priprava ¢aju

Ak chceme pripravit dobry ¢aj, predovsetkym nesmieme na jeho pripravu pouZit' kovova
nédobu ani tzv. ¢ajové vajce, ktoré je z kovu. Na pripravu ¢aju je najvhodnejSia ¢ajova
kanvica z janského skla, aebo porcelanu pripadne z kameniny.

Né&doba, v ktorg] savari voda na ¢aj, nesmie byt nikdy mastn&. Najlepsie je, ak ju pouzivame
len na varenie vody na ¢aj. Musime pamétat’ aj na to, Ze ¢g sa nesmie varit’ ale len sparovat’
vriacou vodou!

Najskér sa nahrejeme sklenend ¢ajovd kanvicu, potom nasypeme do valcovite) viozky
v kanvici ¢aj (na jednu Sdku rovni kavovu lyzicku) a sparime ho trodkou vriace] vody. Len
potom prilejeme potrebné mnozZstvo cerstvej vriace) vody, zakryjeme anechdme asi &yri az
pat’ minut vylihovat'. Potom vlozZku s ¢ajom z kanvice vyberieme, ¢aj nalejeme do hrncekov
a podavame.

Na osladenie ¢aju pouzivame cukor, cukrovy sirup, svetly andisovy cukor a med. Ako prisada
je vhodna citronova alebo malinova &ava, mlieko apod. Znalci viak maju radi ¢aj bez
akychkol'vek prisad.

Cinania upravuju ¢aj tak, Ze ho nasypl do kanvice prelgjt vriacou vodou, tito vodu hned’
zleja, opétovne ¢aj prelgt vriacou vodou aZ na druhy raz vyluhovany po krédtkom odstéti piju
nesladeny.
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Niekedy sa stéva, Ze uZ raz pouZity &g saznova pouZzije na pripravu nového ¢aju. Tym viak
vznikne napoj akostne celkom bezcenny (Vrabec, 1973).

Rozoznévaju sa tri za&kladné spbsoby pripravy ¢ajov, ktoré mézu pri zloZzenych ¢ajovinéch
kombinovat:

1. Vyluhovanie v studeng vode pri obycajneg teplote (15-20 stupiov Celzia), teda
macerécia (vyluh sa nazyva macerd). Macerdciou sa vyldhuja najma slizy. Caj
macerécie je asi 30 mindt.

2. Vylthovanie hortcg vode — inflzia. Vznika pri ng zapar, ktory sa pripravuje tak, ze
¢gjovina (droga) sa preleje vriacou vodou anecha sa asi 45 minat vyluhovat'. Podla
presného lekérskeho aliekopisného spdsobu treba nddobu po zabareni viozit' na 5
minat do vriaceho vodného klpel'a a potom nechat’ 45 mindt stat” pri obycajnej teplote
(obcas viak premieSat’). Potom sa obsah precedi cez sitko alebo cedidlo.

3. Vyluhovanie varom (dekokcia), pricom vzniké odvar, teda ¢aj v beZznom zmysle
(odborne dekoktum). Cajovinova zmes sa prelgje vriacou vodou a 30 min(t sa mierne
vari. Scedi sa cez sitko. Ak je sitko vel'mi riedke, méZe don vloZit’ tenk& vrstva vaty,
géza debo obvaz.

4. O volbe kombinacii postupov rozhoduje:

a, povaha uc¢innych l&ok (mnohé sa varom rozkladaju - znehodnocuju aca stréca

poZadovany G¢inok)

b, morfologicka stavba drog (ususenych casti liecive rastliny), z mékkych ¢asti rastlin (

kvetov, listov, alebo vnati) sa oby¢ajne pripravuju zépary z tvrdych casti (semien, kory,

korenia) zasa odvary. Na ziskanie slizovitych [&ok sa voli kréatkotrvajuca maceréacia

v studengj vode, inak by sliz mohli napadnit mikroorganizmy z prostredia (Beniak,

1989).

3.8 Latky obsiahnuté v ¢ajovom liste

List cajovnika je aZ 80 percent tvoreny vodou. (vid’ Priloha, Obrézok 7)

Dalgj ¢aj obsahuje takmer 130 chemickych laok (Kulich, 2003).

V slcasnosti pozndme okolo 400 najréznejSich 1&tok obsiahnutych v ¢ajovom liste, ktoré
odborne nazyvame Ucinné listy (Krecik, 2004).

Listky cajovnika obsahuju tri z&kladné zloZzky: kofein, polyfenoly (nespravne nazyvané
taniny) a éterické oleje alebo silice (Hirasawa, 2006).
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3.8.1 Kofein (nazyvany tein alebo thein)

Této latka je povaZzované za najacinngjSiu latku v ¢aji. Kofein je alkaloid avyskytuje sa vo
viac ako 60 navzgjom pribuznych rastlinach. V roku 1837 bolo preukazané, Ze je totozny
skofeinom v kave. Konzumovanie vel’kého mnozZstva kofeinu nie je zdravé, ale to sa
v Ziadnom pripade netyka ¢aju. Lekérske davkovanie kofeinu pacientom proti Unave je 200
mg. To sa rovnd &yrom Sakam cierneho ¢aju, Sestim Sdkam typu oolong adokonca
dvanastim Sdlkam zeleného ¢gju (Kretik, 2004).

3.8.1.1 Metabolizmuskofeinu

Kofein sa vatrebe do krvného obehu v priebehu 30 — 45 minut po poZziti. Nésledne dochadza
k jeho distriblcii prostrednictvom vody v organizme aneskdr sa metabolizuje avylucuje
z organizmu prostrednictvom mocu. Jeho priemerny polcas rozkladu v tele je &yri hodiny
(odhady sa pohybuja medzi 2 — 10 hodinami). Tehotenstvo spomaluje rychlost jeho
metabolizécie, preto je hladina kofeinu u tehotnych Zien vysSia

Schopnost” kofeinu  zvySovat’ bdelost audrZiavat® pozornos® je pomerne dobre
zdokumentovand, podobne ako jeho hlavné posobenie v Ulohe stimuléora centralnej nervovej
slstavy vd’aka tomu, Ze pdsobi opacne ako adenozin. Adenozin je chemicka létka prirodzene
sa vyskytujuca v organizme, ktoré pdsobi ako posol pri regulacii mozgovej ¢innosti a Uprave
stavu bdelogti (aktivity) aspanku (je to signd Unavy). Kofein blokuje Specifické receptory
adenozinu v nervovych tkanivéch vratane mozgu, ¢im sa udrZziava stav aktivity. Tymto
mechanizmom kofein méZe zlepdit' duSevni a telesni vykonnost a oddialit’ ndstup Unavy.
Blokovanie adenozinovych receptorov pravdepodobne zodpoveda g za z(Zenie ciev, ¢o timi

migrénu abolest” hlavy, a preto je kofein zloZzkou mnohych analgetik (URL5).

3.8.1.2 Udinky kofeinu na Pudsky organizmus

Uginky kofeinu na l'udsky organizmus st dobre zname. Na rozdiel od kofeinu v kéve, ktory
sa avstrebava vel'mi rychle, kofein v ¢aji sa vd’aka polyfenolom absorbuje vel'mi pomaly.

Zato vSak ostdva v organizme ovela dihSie. Cudské telo resguje na jeho pritomnost

vytvéranim tzv. katecholaminov, ktoré prendSaju nervové impulzy do mozgu. Tym kofein
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povzbudzuje nervovy systém, odstranuje Unavu aospalost, zvy3uje bdeost, schopnost
premy3la’ a schopnost slistredenia a zostruje vnimanie chuti avoni. Dalej kofein stimuluje
metabolizmus, povzbudzuje vyluc¢ovanie Zalidocnych &tiav afunkcie pecene aobliciek atak
napomaha znizeniu mnozstva toxinov vtele. Posobi g na svalovu aktivitu apodporuje
¢innost” obehového systému (K ulich, 2003).

Kofein podévany v malych dévkach stimuluje centralny nervovy systém akrvny obeh.
Urah¢uje vylucovanie, pdsobi ako diuretikum, napomaha ¢innosti I'advin. Existuju dékazy, Ze
medzi milovnikmi ¢aju je mensi vyskyt ladvinovych ochoreni aZl¢nikovych kamerov.
Niektori vyskumnici tvrdia Ze kofein pomaha telu vylu¢ovat’ i rédioaktivny stroncium 90,
ktory sa po jadernych testoch dostava do potravinového retazca atmosférickych zrézok
(Hirasawa, 2006).

3.8.1.3 Citlivos’ na kofein

Pokusy salergikmi preukézali, Ze Ziadne alergické reakcie nevznikaju pri piti zeleného ¢aju.
Tento jav sa vysvetluje tym, Ze kofein mbze vyvolat alergie iba vtedy, ak je slcastou
fermentovanych, zoxidovanych alebo praZzenych vyrobkov, teda cierneho ¢aju alebo kévy
(Opplinger, 2000).

MnoZstvo kofeinu v pripravenou ¢aji zavisi od tieZ na dobe Idhovania: 80 percent v3etkého
kofeinu sa vyluhuje behom prvych 30 sekiind, va¢Sinou do dvoch mindt po zdiati. Zbavit' sa
kofeinu nie je ni¢ tazkého, staci vodu po prvych 30 sekundéch zliat® alistky znova zaliat'.
Kvalita ndlevu sa tym nijak nezniZi, pretoZze aromatické listky sa lhuju ovela pomalSie
(Kulich, 2003).

Tehotné Zeny aludia podstupujuci liecbu, alebo Tudia ktori st citlivi na kofein, by mali byt
opatrni aumierneni pri jeho prijimani. Kofein ma mnoho daSich akitnych uginkov.
Stimuluje uvol'novanie kortizolu aadrenalinu, ¢o spésobuje nérast krvného tlaku a zrychlenie
srdcove) ¢innosti. M& tieZ mocopudné Ucinky, vedie kuvolneniu prieduSiek, zvy3uje
produkciu traviacich &iav a zrychl'uje metabolizmus (URLS5).

Pri konzumécii 300 mg kofeinu na den (Siestich Salok ¢aju) sa nepreukézali Ziadne skodlivé
Gcinky pre vasSinu dospelgl populécie. Niektori jedinci st na kofein citlivejSi a pocituju jeho
acinky uz pri malych dévkach, niektori sl naopak na kofein menej citlivi. Prave preto by tito
citlivgj§ jedinci mai prijem kofeinu obmedzova’ (URL 4).

29



3.9 Polyfenaly (triedoviny alebo taniny)

Polyfenolické |&ky su latky, ktoré si zastUpené takmer v kaZzdej vySSg rastline ajej orgéne.
Tieto latky, ktoré si pre danl rastlinu charakteristické aich kvditativny obsah je okrem
genotypu & silne ovplyvneny, za ktorych rastlina vyragtaa. Rastliny si ich vytvéaraju
predovdetkym pre svoju prirodzend ochranu aobranu pred napadnutim najrézneSimi
mikroorganizmami, chorobami, pleshami alebo Skodcami z radov hmyzu (Rojko, 1999).
Zeleny ¢g) savyrédba naparovanim a nasledne suSenim zatial’ ¢o cierny ¢aj fermentaciou.
Nede pritom o mikrobiologicky postup, ale o enzymaticko-katalytick(l oxidéaciu zavinutého
a nasekaného listu pri vysokej vihkosti vzduchu (Opplinger, 2000).

V zelenom ¢aji sU &tyri zakladné polyfenoly: epikatechin, epikatechingal &, epigalokatechin
a epigalokatechingalé (Chou, 1999).

Podedny menovany predstavuje priblizne 10 aZ 50 percent z celkového obsahu katechninov
v zelenom ¢aji aje povaZzovany za katechnin s ngjsilnejSimi antioxidacnymi G¢inkami. (vid’
Prilohy, Obrazok ¢. 8)

Ako antioxidant je tento katechnin 25 a7 100 krét silnejSi ako vitaminy C aE, ktoré st vo
vSeobecnosti povaZzované za vel'mi silné U¢inné antioxidanty (Arts, 2000).

MnoZstvo polyfenolu , ktoré z pévodnej hladiny v ¢ajovych listkoch zostanl, z&visi na miere
ich spracovania. U zeleného ¢aju je minimélne a preto je v nom polyfenolov najviac. M tiez
najvacsi antioxidacny potencidl. Cierny ¢aj ich obsahuje menej (www3).

Polyfenoly atriesloviny je meno pre jednu ati istt zloZku ¢aju. A rovnako ako ¢gjovy kofein
byval nazyvany tein, tak polyfenoly dostali nespravne oznacenie taniny, ktorymi vSak
z chemického hladiska rozhodne nie st (Kulich, 2003).

Triesloviny si bezdusikaté 1&tky, ktorych roztoky maju koloidni povahu. Rozpli&t'aju sa vo
vode, glycerine aliehu, zr&Zaju roztoky bielkovin aakaloidov (Thurzové, 1983).

Cim dihSie sa ¢aj luhuje, tym, viac obsahuje trieslovin atym viac je skludiuijlci, lebo
triesloviny st protihr&om povzbudzujtceho kofeinu.

Triesloviny okrem toho vykazuju mnohé G¢inky na zdravie: predchadzaji rakovine, nicia
baktérie avirusy, znizuja riziko infarktu myokardu akornateniu tepien. TaktieZ skludiuju
Zaadoc¢nu diznicu takisto ako strava pri neurotickom podrézdeni (K ubo, 1992).

Triesloviny spomal’uju sekréciu v dizniciach atréviacom trakte, ¢im zapri¢inuju obstipéciu.
Antimikrobiolnalne pdsobia predovdetkym na gramnegativne baktérie. Ked’Ze triesloviny
vyvé&raju sniektorymi akaloidmi, glykozidmi asolami tazkych kovov (napr. Cu, Pb ai.)
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nerozpustné atazko vdrebatelné zlUceniny, suspechom sa indikuju pri otravach tymito

l[atkami, pricom sa si¢asne podévaju laxativa (Mika, 1988).

3.9.1 U¢inky polyfenolov

Polyfenoly si skupinou chemickych zlG¢enin rastlinngj povahy, ktoré sa v zelenom ¢aji
nachadzaju vo vysokych koncentréciach. Bol dokézany ich preventivny Gc¢inok pri
ochoreniach srdca a vzniku rakoviny. Zelenému ¢aju dodavaju typickd horkastt prichut
(URLS).

Antioxidanty / pohlcovace vornych radikélov si schopné chrénit’ tkanivo pred reaktivnymi
zlugeninami kyslika. Tym sa napriklad zvy3uje odolnost’ lipoproteinov voéi oxidantom. Tiez
moZu istym spdsobom posobit’ proti rakovine azamedzit’ vzniku mutécii. Pitie zeleného ¢aju
obsahujuce polyfenoly pésobi podra vysedkov mnohych epidemiologickych a na zvieratéch
prevadzanych &tudiach proti vzniku rakoviny (Opplinger, 2000).

Cajové polyfenoly pravdepodobne sliZia ako protinadorovy &initel, lebo obsahuju
antimutagény. V Cine sa lieky vyrobené z polyfenolov pouzivaju k liegbe nefritidy, chronické

Zltacky aleukémie (Hirasawa, 2006).

V Cine sa lieky vyrobené z polyfenolov pouzivau k liecbe nefritidy, chronicke Zltatky
aleukémie (Chow, 1998).

3.9.2 Fermentécia polyfenolov

Fermentacia znamena kvasenie, ¢o je proces, ktory végi ani zdaleka neprebieha
V skuto¢nosti sa jednd o oxidaciu polyfenolov — zle oznatovanych ako taniny, ktord vedie
k chemickym zmenam v &ajovych listkoch asposobuje jeho tmavnutie. Cierny, zeleny,
Ciastoéne oxidovany atmavy ¢g salisi spdsobom i dobou oxidacie. (vid’ Prilohy, Obrézok 5)
Zeleny &g procesom oxidécie vdbec neprechddza azachovava si tak v3etky prirodné
polyfenoly. Po odrhnuti sa nechaju ¢ajové listky najviac dve hodiny v tieni zvadnat’ alebo sa
zacnu ihned’ spracovévat’ — deenzymovat’. ZaeZi sa miestnych zvyklostiach a druhu ¢gu.
Oxidécii je zabrénené opraZenim na panvici, preparovanim (to sa pouZiva u japonskych ¢ajov)
alebo pecenim. Potom sa listky tvaruju asuSia, obvykle niekol’kokrét za sebou (Thomovi,
2002).
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3.10 Flavonoidy

Flavonoidy si skupinou farbiv rastlinng povahy, ktoré sa nachédzaju vo vécSine druhov
ovocia a zeleniny, ktorym dodéavaju typickd sytu farbu. Vyznamnou mierou sa podiel'aju na
zvy%ovani odolnosti organizmu vogéi infekciam aréznym chorobdm. Ich nedostatok méze
viest’ ku zvySenej tvorbe modrin & pri neparnom poraneni (URL 6).

Flavonoidy st velmi rozsirené prirodné fenolické zlUceniny, spravidla Zltej farby. Ide
0 ZloZené fenylpropanove derivéty, zvacésa glykozidicky viazané. Podl'a chemickej kon&titlcie
sa delia na flavony, flavonoly a flavanédny, prirad’uji sa k nim katechniny, leukoanocyaniny
aantocyaniny (Kresanek, 1985).

Medzi vitaminy rozpustné vo vode patria bioflavonoidy (starsi nazov vitamin P). Ide
0 kupinu derivatov, ktoré mal vplyv na priepusnos’ apruznost krvnych kapilér.
Najznamejsi z nich je rutin vyskytujlci sa hlavne v citrénoch. Je vébec zaujimavé, Ze
v surovinéch svysokym obsahom bioflavonoidov je tieZ pritomny vitamin C vo vysokej

koncentr&cii (Hor ¢in, 1996).
3.11 Eterickéolgea slice

K vel'mi doleZitym latkam patria éterické oleje alebo silice (vonné prchavé léatky), ich
percentudny podiel sice nepresshuje pol promile, de ich Uloha je pre c¢ajomilcov
nezastupitel’nd, su totiZ nositelmi tych najjemnejSich chuti avoni.. K tym najslavnejSim patri
muskatelova (muskatovad) aroma, ¢im savyznacuju tie najlepSie ¢aje z DardZilingu (Thomovi,
2002).

Silice (niekedy nazyvané éterické oleje alebo prchavé létky, pretoZe sa bez zvysku vyparuju)
sa tvoria v ligoch ¢ajovnika behom rastu. Vytv&raju ardmu ndpoja anapoméhgu taktiez
zaZivaniu a emulgécii tuku. Zeleny ¢aj m& omnoho viac dlic ako ¢ierny ¢gj, lenZe prechadza
zlozZitejSimi Upravami a ma preto taktiez mengl aromy. Najvassi obsah silic mé jazminovy ¢aj,
obvykle od 0,06 do 0,4 percenta. Cast z nich pravdepodobne pochédza z kvetu jazminu
(Hisawa, 2006).

Silice (éterické olge) maju dezinfekény ucinok (nicia choroboplodné zarodky), pripadne maju
antisepticky U¢inok (zabranuju rastu choroboplodnych z&rodkov) ako je to i v pripade
cesnaku. Iné zasa pésobia mocopudne (diureticky), daSie podporuju vykadavanie, pripadne
posobia vetropudne (Beniak, 1989).
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3.12 Mineralnelatky a stopové prvky

Caj obsahuje i Sudn( 3kalu zdraviu prospesnych minerdlov. V prve rade k nim patri draslik,
dag hlinik, hor¢ik, vdpnik, zinok, zelezo, fosfor, sodik, fluér, mangan (Thomovi, 2002).

C4j je potravinou s vysokym obsahom fludru. Fluér zadrZuje baktérie, ktoré napadaji zubnu
sklovinu a chraniatak , pred zubnym kazom.

Vépnik sa mangadn obsiahnuté v zelenom c&aji prispievajl k pevnosti kosti a pdsobia
preventivne proti rednutiu kosti (osteoporéze).

Mangén je v F'udskom tele zastlpeny predovsetkym v mnohych déleZitych procesoch latkovej
vymeny. Zlepduje prijem vdpnika, poméha pri vystavbe véziva apri spalovani tuku. Okrem
toho ma vyznam g pre stavbu ciev. Dal$i prvok je Zelezo, ktory S0z v gervenych krvinkéch
pre dopravu kyslika.

Dradik je v zelenom ¢aji bohato obsadeny. Této minerdna latka je dblezitd ako protihréé
dusika pri obmene celuldzy, d’alej pre mozog a prospieva dobrym nervom. Rovnako posiliuje
detoxikaciu, precistovanie organizmu azniZuje sres. Zeleny ¢aj je vyslovene chudobny na

dusik a preto je idedlny k zniZovaniu vysokého tlaku (URL 1).

3.13 Vitaminy

Zeleny ¢g obsahuje mnoho délezitych vitaminov, ¢o do mnoZstva si najvyznamnejSie
vitamin C abetakarotén (provitamin A). Vitamin C patri ku skupine antioxidantov a chrani
telo pred poskodenim volnymi radikdmi. St¢asne posiliiuje imunitni systém proti pdvodcom
choréb a 3kodlivym ldtkam, atak brani infekcidm. Poméha pri strese a slUZi zdravej pokozke
adiznici. Rovnako zniZuje hladinu cholesterolu, chrani pred kornateniu tepien asicasne
zmen3ujeriziko usadzovaniav cievach (Thomovi, 2002).

Obsah vitaminu C v ¢gjovych listoch v znatnej miere na podmienkach rastu, starych listov vo
chvili zberu adizke skladovania. Japonski vyskumnici zistili, Ze po troch rokoch skladovania
¢g v&ok vitamin C dtréca. Podlra ¢inskych vypoctov sa zbeZného zeleného c¢aju
pripraveného z troch gramov zelenych listkov behom troch lahovani pri teplote 70 a2 100
stupiiov Celzia uvorni zhruba 6 miligramov vitaminu C. Behom jediného pét'minutového
[Uhovania pri teplote 80 stupniov Celzia sa zlistov uvorni 85 percent celkového toho
vitaminu. A pokial’ ide o cierny ¢aj, odbornici uz dlho veria, Ze prichadza takmer o v3etok

svoj vitamin C behom fermentécie (Chow, 1998).
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Vitamin C v zelenom ¢&gi je viazany na dade laky, ktoré si odolné voci Skodam
sposobenym vysokou teplotou.

Dae si v éaji obsishnuté i vitaminy E, ktoré poméhau precistovar’ telo aposiliauji jeho
imunitu a vitaminy B1, B2 a B6 (Thomovi, 2002).

Betakarotén, najniZsi stupen vitaminu A, je doleZity pre zrak, zdravu pokozku, nervy, kosti
arozmnoZovacie Utvary. Podporuje vtele tvorenie obrannych buniek proti Skodlivym
vonkajSim splodinam, tak isto ako vorlnym radikdlom apoméha v boji proti zhubnému
bujneniu buniek. Betakarotén tak Uc¢inkuje v kombinécii sinymi latkami obsiahnutymi
v zelenom ¢aji ako prevencia proti rakovine.

Dalgj zeleny ¢aj obsahuje edte vitaminy B rovnako ako vitamin K. Tieto vitaminy podporu;ju
stavbu kodti, zr&Zanlivost’ krvi, nervovl cinnost, telesny vzrast i trdvenie. Su dolezité pre
funkénost” energetickel |&tkovej vymeny arovnako prospievaju zdrave] pokozke apeknym
vlasom (URL1).



4 NAVRH NA VYUZITIE VYSLEDKOV

Po oboznameni s danou problematikou je zremé, Ze ¢ ma velky vyznam a mnoho
pozitivnych G¢inkov na'udsky organizmus.

Predkladana bakalérska préca je kompilatného charakteru, jeg cielom bolo zhrnat
dostupné poznatky o fermentovanom a nefermentovanom type éajov, kompila¢nou formou
spracovat’ technologickd, nutri¢én( hodnotu a zakladné poZiadavky na surovinu.

Nakorko sa v dangj problematike bude pokracovat’ organoleptickou analyzou bude
nésledne doplnena g o experimentélne vysedky.

35



5 ZAVER

Caj vo svojg fermentovang i nefermentovanej podobe je dnes obl'ibenym népojom,
napriek rozmahajlce sa popularite energetickych napojov medzi mladymi ud'mi. Svojou
nutricnou hodnotou naopak tieto ndpoje, zvacSa plné umelych dadidiel prevysuje. Moderny
vyskum obrétil k tomuto napoju pozornost’ azistil, ze zeleny ¢g ma skutoéne mnoho
vlastnosti progpednych zdraviu.

Niektoré zo spominanych experimentov ukazuju na jeho Glohu v prevencii rakoviny.
Ddde svedtia otom, Ze &g, azeleny zvld¥ — pomédha zvydt odolnost srdca vodi
kardiovaskularnym ochoreniam, prediZit’ dizku Zivota, detoxikovat' telo, posilnit” imunitu
organizmu atiez zabranit’ vzniku zubného kazu.

Jeho zlozky (katechiny zeleného ¢&agju, polyfenoly cierneho ¢ai) maja siny
fyziologicky (povzbudivy) U¢inok a pripravené tonikum ma silna, bohatt farbu, vénu a chut’.
Zahrani¢na literatdra systematicky publikuje ¢lanky z prostredia hodnotenia ¢aju, ¢i uz
obsahu antioxidantov, ostatnych Gcinnych zloZiek ¢aju, pripadne zmyslového hodnotenia. Uz
menej sa problematike venuju domaci autori apreto je cielom, po spracovani literdrneho
pozadia, venovat’ sa do budicnogti prave problematike analyzy ¢aju, ¢i uz po fyzikalnej,
chemicke alebo senzorickej stranke. Vel'mi zaujimavou by mohla byt vzéjomné korelacia

a pozorovanie ich latentnych vztahov.
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PRILOHY



Obrazok 1. Anatdmia ¢ajového listu (Koehler's M edicinal-Plants, 1887).
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Obrazok 2. Cajovnikova plantaZ (Prasad, 2008).

Obrazok 3. Zber &aju (Prasad, 2008).
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Obrézok 4. Rolovanie ¢aju (Prasad, 2008).

Obréazok 5. Fermentéacia.




Obrézok 6. Chemické zloZenie listu zeleného ¢aju (Harmonytea.com, 2008).
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Obrézok 7. ZloZenie &ajového extraktu (Har monytea.com, 2008).
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Obrézok 8. Katechiny zeleného ¢aju a polyfenoly ¢ierneho ¢aju (Har monytea.com,

2008).
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TabuPka 1. Ozna¢ovanie &aju (PK SR, Cast’ 3., Hlava ¢.24).

V obchodnom nézve vyrobku rastlinného pdvodu podl'a 24 ods. 1 mozno

pouZivat’ sovo &g

V obchodnom nézve fermentovaného ¢gjovnikového ¢aju sa musi uvadzat’

oznacenie slovami cierny ¢aj alebo fermentovany ¢aj

V obchodnom nézve nefermentovaného ¢ajovnikového ¢aju sa musi uvadzat’

oznacenie slovami zeleny ¢aj alebo nefermentovany ¢aj

V obchodnom nézve polofermentovaného ¢ajovnikového ¢aju sa musi uvadzat’

oznacenie slovami Zlty ¢aj alebo oolong ¢gj

V oznateni ¢ajovnikoveho ¢aju v blizkosti obchodného nézvu mozno uvédzat’
vel'kost’ spracovanych ¢ajovnikovych listov podla 25 ods. 6, t.j. listovy ¢aj
(Leaves), zlomkovy &g (Broken), vysevok (Fannings), cajovy prach (Dust)

Caj vyrobeny z listov stromu cesminy paraguajskej samusi oznagovat

v obchodnom ndzve slovami ¢af maté, Y erbaMaté ¢gj alebo paraguajsky ¢aj

V oznateni ¢ajovnikového ¢aju mozno, okrem krajiny pévodu, uvadzat’ g
oznacenie miesta povodu. Ak ide 0 zmes ¢gov z roznych plantézi, musi sa

v oznaceni uvadzat’ dovo zmes, oznatenie plantéZze mozno uvadzat’ len vtedy,
ak podiel ¢gju v zmesi z tejto plantaZe tvori viac ako 50 hmotnostnych percent
avyznatuje sa osobitnymi charakteristickymi vlastnos'ami tohto miesta

povodu, ako napr. Asam —zmes ¢ierneho ¢aju

Ako krajinu pévodu alebo miesto pdvodu mozno v oznateni ¢aju uvédzat’ ta
krajinu alebo to miesto pdvodu , kde sa ¢gj ziskava d'alSim spractvanim, ako je
mieSanie zmesi, alebo aromatizovanie, svoje charakteristické vlastnosti , ako

napr. anglicky ¢a

Cajovnikovy &aj, aromatizovany ¢agjovnikovy ¢aj mozno oznadit’ slovami bez
kofeinu alebo dekofeinovany len ako 100 g suSiny obsahuje najviac 0,4 g

kofeinu

10.

V obchodnom nézve ¢aju zo suSenych bylin alebo zo susenych plodov ovocia
alebo zich suSenych ¢asti sa musi uvadzat’ oznacenie slovami bylinny ¢gj

alebo ovocny &g
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11.

Bylinny ¢aj alebo ovocny ¢aj, ktory je vyrobeny z jedného druhu byliny alebo
jedného druhu ovocia aebo ich ¢asti mozno oznacovat’ s uvedenim druhu

byliny alebo ovocia napr. Sipkovy ¢aj alebo ¢aj zo Sipok.

12.

Na oznacenie bylinného ¢aju, ovocného ¢aju aebo ¢aju z ich zmesi ktory je
vyrobeny z viacerych bylin, ovocia alebo ich ¢agti, sa pouZiva oznacenie
bylinny ¢a aebo ¢aj z bylinngj zmesi, ovocny ¢aj, ¢aj z ovocneg zmesi,

bylinno-ovocny &g alebo ¢a zo zmesi bylin a ovocia

13.

V obchodnom nézve zmesi bylinného ¢aju alebo ovocného ¢aju

s ¢govnikovym ¢aom samusi uvadzat’ oznacenie podl'a zastlpenych zloZiek
v zostupnom poradi alebo mnoZstva napr. zmes ovocného ¢aju a cierneho ¢aju
Vv oznageni, v oznaceni takéhoto ¢aju musi byt’ upozornenie 0 mnozstve

kofeinu, ak 100 g suSiny obsahuje viac ako 0,4 g kofeinu.

14.

V obchodnom nézve vyrobku obsahujiceho extrakt z ¢gju sa musi uvadzat’
druh ¢aju pouZitého na vyrobu extraktu napr. extrakt z ¢ierneho ¢aju alebo
cierny ¢aj - extrakt, ¢aovy extrakt z maty aibisteka.

15.

Cajovy extrakt bez kofeinu, aromatizovany ¢ajovy extrakt bez kofeinu mozno
oznacit’ slovami bez kofeinu alebo dekofeinovany, len ak100 g sudiny obsahuje

najviac 1,2 g kofeinu

16.

V obchodnom nézve aromatizovaného ¢gju, aromatizovanej ¢ajovej zmesi
alebo vyrobku s aromatizovanym ¢ajovym extraktom, ku ktorému boli pridané
vonné latky, samusi uvadzat’ sovom s vénou, s arémou alebo aromatizovana
anazov tejto 1&tky, napr. ovocny ¢a aromatizovany bergamotovym olgjom

alebo ovocny &g s vonou jahdd

17.

V obchodnom nézve aromatizovaného ¢gju, aromatizovanej ¢ajovej zmesi
alebo vyrobku s aromatizovanym ¢ajovym extraktom, ku ktorému boli pridané
chut'ové l&ky, samusi uvadzat’ oznacenie slovom s prichut’ou anazov tejto
latky

18.

V obchodnom nézve aromatizovaného ¢gju, aromatizovanej ¢ajovej zmesi
alebo vyrobku s ¢govym extraktom, ku ktorému boli pridané vitaminy alebo
minerdlne latky, samusi uvadzat’ oznatenie dovami s vitaminmi,
sminerdnymi latkami, pricom jednotlivé pridané Ziviny aich mnoZstvo

vyjadrené v mg na 100 g samusi uvéadzat’ v oznaceni zloZenia vyrobku
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19.

V blizkosti obchodného ndzvu ¢aju, ¢govej zmesi alebo vyrobku s ¢govym
extraktom, ku ktorému boli pridané vitaminy ako mineréne 1&ky, sa musi
uvadzat’ oznatenie slovami s vitaminmi, s mineralnymi latkami, pri¢com
jednotlivé pridané Ziviny a ich mnozZstvo vyjadrené v mg na 100 g samusi

uvadzat’ v oznateni zloZenia vyrobku

20.

V oznateni ¢ajovych extraktov a vyrobkov z nich sa uvédzaich fyzikany sav

anavod na pouZitie

21.

V oznateni ¢aju samusi uviest’ spdsob jeho balenia podla 25 ods. 11

22.

Grafické zobrazenie bylin alebo ovocia moZzno naobale aromatizovaného ¢aju,
aromatizovanej ¢ajovej zmesi alebo vyrobku s aromatizovanym ¢ajovym
extraktom uvadzat’, len ak sanaich vyrobu pouZili zobrazené byliny alebo

ovocie

23.

Uvédzat’ liecivy U¢inok v oznateni ¢ajov, cajovych extraktov a vyrobkov

z nich je zakéazane

24,

D&um vyroby ¢ajov, ¢ajovych extraktov avyrobkov z nich je d&tum ich
baleniado obalu




