JAPON YESIL CAYI

URETIMI - CESITLERI - KALITE KONTROLU - KIMYASAL BiLESENLERI - PAKETLENMESi ve DEPOLANMASI -
DAGITIMI

Japon Yesil Cayinin Uretimi (1)

Ham c¢ayin (Sencha) iiretim siireci

Islenmemis c¢ayin iretim siireci 6 alt {iretim
basamagina ayrilir. Bu tlretim basamaklari alt1 farkl
imalat makinesi kullanilir.

1 - Cay stimleme makinesi

Bu makine bir ag tambur ve karistirici milden
yapilmistir. Her iki béliim uzun bir stimleme tamburu
ile ortiliidir. Bu islem siiresince, taze c¢ay
yapraklarinin icerdigi oksidasyon enzimleri sicak
stim uygulanarak inaktif edilir. Fermantasyon
durduruldugu i¢in stimlenen yapraklar taze yesil bir
renk alir. Bu asamada yapraklar yaklasik %75 su
icerir.

2 - Birinci ¢ay kivirma - kurutma

Bu makine kurutma odasindaki karistiric1 kollar ve
pres kollar1 ile ana bir mil ve havayi 1sitan bir firindan
ibarettir.  Stimlenen yapraklar bu makinede
yapraklarinin nemi yaklasik %50 azalana kadar
kivrilir ve kurutulur.

3 - Cay kivirma Yesil cay yapragini depolama cihazlari

Bu makine tlizeri metal ile kapli bir yiikleme tablasi ve

bir pres baghig ile birlikte icerisi metal ile kaph bir Bu cihaz, fan ile nemlendiriciler, delikli plaka, yaprak

hazneye sahiptir. Cay yapraklari, icerisine doldurulan
doner haznenin agirh ile 1sitilmaksizin kivrilir. Amag,
cay yapraklarinin hiicrelerini pargalamak, kivrilmay1
saglamak ve liniform bir nem olusturmaktir.

yayicl, kolektor (toplayici) ve konveyor (tasiyici)’iin
bir kombinasyonudur. Hasattan sonra taze c¢ay
yapraklari bekletilmek sizin bu cihazlara tasinir. Cay
yapraklar1 bu cihazlarda 3- 8 saat siireyle bir

sonraki islem olan stimle enzim inhibisyonuna
kadar ytksek rutubetli ve soguk havada korunur.
4 - [kinci ¢ay kivirma - kurutma

Bu makine bir eksen etrafinda donen tambur iceri sinde ki pres kollari ile ana bir mile ve direk 1sitilan bir firina
sahiptir. Bu, ¢ay yapraklarini kurutur ve presler. Bu asamada son nem icerigi %30’dur.

5 - Son ¢ay kurutma - kivirma

Bu makine ¢ok sayida kivrimi olan tepsiler, doner eller (karistiricilar) ve bir briilérden ibarettir. Fonksiyonu,
nem icerikleri %13 olana kadar yapraklar1 kurutmaktir. Bu 1sitma ve presleme, yesil caylarda karakteristik igne
sekli ve giizel koku liretimiyle sonuglanir.

6 - Cay kurutma

Bu makine, ag seklindeki tasiyicilar, bir kurutma odasi ve bir sicak hava firinindan ibarettir. Bu adimin amaci
giizel koku ve kalitenin devamliligin1 saglayarak yapraklardaki su icerigini %13’den %6’ya kadar liniform
sekilde azaltmaktir.

Bu 6 makine ile islenen ¢ay Japonya’da “Aracha” olarak adlandirilir. Aracha, ham ¢ay demektir. Genel olarak bu
islem ciftciler tarafindan gerceklestirilir.



GCay Stimleme Makinasi
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Yas cay (Sencha)’m Tretim Asamalarmdaki Standartlan

Birinci Kivirma-Kurutma

Kivirma

ikinci Kivirma - Kurutma

Makineler :::;v;] Hava Sicakha °C {;::::;]11 Kﬁ;:]?%) o ;E;;lgl
Cay Stimleme Makinesi 25 =50 tim 20 =60 sn ] 75
Birinci Kivirma Kurutina 36— 38 80 -110 30 =45 dak 55 —60 50
Cay Kxvirma 22— 28 Ortam sicaklhi 15 dak ] a0
Ikinci Kivirma Kurutma 26— 28 50 =60 30 =40 dak 58 -70 30
Son Kwrutma Kivirma 50 =40 80 —90* 30 =40 dak 73-75 12
Cay Kurutma - F0 =90 23 =30 dak EE &
* Tava sicakhi

Modern Yas Cay Fabrikasi
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Son Cay Kurutma- Kivirma

Bu fabrika bir sahis veya kooperatif tarafindan yonetilir. Calisan makinelerin tiimii otomatik olarak kontrol
edilir. Her bir hizli ve verimli calisan bir tasiyiciya veya diger nakil aracglarina baghdir ve bilgisayarlarla kontrol
edilir. Bir fabrikanin is giinii sayisi, bir yilda yaklasik 50 giindiir. Cay iiretim kapasitesi bir takvime bagh
olmakla birlikte genis farkliliklar gosterir. Uretilen ham ¢ay miktar biiyiik élgekli bir fabrikada giinde yaklasik
10 tondur.



Tencha
Tencha, Matcha’nin ham maddesidir.

Bu, Gyokuro iretiminde oldugu gibi
hasattan once golge altinda biyiitiilen
yapraklardan yapilir. Bu 06zel c¢ay
yapmak icin, glnes 151811 Kkesmek
amaciyla saman, kamis veya kumas ile
ortiilen cay tarlalarindaki yeni geng
stirglinler iki veya ili¢ yapraga sahip
olduklar1 zaman ve ilk siirgiin dénemine
ait yapraklardan sadece elle toplananlar =~ Tencha kurutucusunda ki konveyir
kullanilr.

Tencha’nin imalat islemi ¢ok basittir ancak iyi bir iiretim i¢in gerek kontrol islemleri zordur. Bu ¢ay1 yapmak
diger yesil ¢aylarin iiretimine benzemez, tiretim kivirma islemi olmaksizin stimlemeden sonra sadece kurutma
islemini kapsar.

i
Cay yapragin sojutmak igin yayici Tnl::ha Kurutucu

Kamairicha
Kamairicha, kavrulan bir ¢aydir ve imalat islemi Cin yesil caylarininki gibidir.

Bu cay, cogunlukla Kyushu boélgesinde tiretilir. Bu cayr yapmak icin, yapraklarda bulunan oksidasyon
enzimlerinin aktivitesini durdurmak icin taze ¢ay yapraklar1 300-350 oC’de ki metal bir plaka iizerinde direkt
olarak kavrulur, bu ¢ay yapraklarina parcher (kavrulmus) denir.

Bu kavurma islemli en ¢ok 10 dakika alir. Metal plakanin sicakligi baslangicta yliksek tutulur ve derece derece
diistriliir. Daha sonra bir ¢ay kiviricida yapraklarin nem igerigi liniform hale getirilir ve sonra bir cay
kurutucuda virgiil sekli benzeri bir sekil almalar1 saglanir ve son olarak Kamairicha i¢in yapilan makinede ¢ay
tekrar kavrulur.

Yapraklar kavruldugundan dolay1 Kamairicha’nin goriiniisii (dem) sarimsidir. Yapraklara uygulanan basing
azdir ve tad1 ham olmamakla birilikte oldukca sade ve canlandiricidir.



Cay yapraqi kavurucu

Kamairichamin elle iiretimi igin
kavurma tavasi

Cay rafinasyon fabrikasi (Tasnifleme)
Bu fabrika toptan cay satisi yapan tiiccarlar tarafindan yonetilir. Burasi stirekli temiz tutulur.

Zemin, geleneksel olarak ahsaptan yapilir. Fabrikadaki c¢ay rafinasyon (tasnif) makineleri; ¢ay firinlama
makinesi, optik cay lifi ayiricilar, ¢ay kesici, cay harmanlayici ve ¢ay paketleyicilerdir.

Cay rafinasyon makineleri farkli boyutlarda ki eleklerden meydana gelmistir. Ham cay ilk olarak, ¢ay rafinasyon
fabrikasindaki bu makine (elek) yoluyla boyutuna gore siniflandirilir.

Optik cay lifi ayiricisi, ham caydaki lifleri ve dallari ayiran cihazdir. Sadece lifleri ve dallar1 uguran basingli hava
yoluyla ve kullanilan 1s1k sensorii yardimiyla yapraklar, lifler ve dallarin renk farklhiliklarini algilar.

Saatlik isleme hacmi yaklasik 300 kg'dir.




Temomi (Yesil cayin elle liretim metodu )

Cay tUretimi ilk ¢caglarda elle calisilarak yapiliyordu. Bu
isleme Temomi ad1 verilmistir.

Yas ¢ay yapraklarn stimlendikten sonra iiretim
isleminin tiim asamalar: bir kisi tarafindan bir masa
iizerinde yapilir ve buna Hoiro denir. Bu masa, sicak
bir firinin st boliimuidiir.

Stimlenen ¢ay yapraklari, usta ellerin el is¢iligiyle bu
masa lizerinde ince uzun bir sekil alir.

Temomi'yi elde etmek icin gerekli tretim islemi
yaklasik 4 saattir.

Temomi iretimi 9 farklh islemden ibarettir. Ancak

gliniimiizde bu islemler modern ¢ay imalat makineleri
ile cok daha miitkemmel yapilmaktadir.

Cay festivalinde Temomi demostrasyonu

Temomi yarismasi
Japonya’da ki Farkli Cay Cesitleri (2)
Japon ¢ay1, materyal ve imalat metotlarina goére birkag farkl cesitte siniflandirilir.

Gilinliimiizde, Japonya’nin toplam ¢ay iiretimi y1lda Tencha 1.2 %  Gyokuro 0.2 %

yaklasik olarak 90.000 ton’dur. Tamaryokucha 4.1% Others 1.4 %

Bunun yaklasik olarak %75 ‘ini Sencha, %13’iinii Kabusecha %.8 3

Bancha ve %5’inide Kabusecha olusturur.
Bancha 13.3 %
Hemen hemen tiim yurt i¢i ¢ay ¢esitleri fermente

olmamis ¢aylardir ve Japonya’da tiiketilir.

Sencha 75.0 %
Fermente olmamis Japon ¢aylari, taze ¢ay yapraklarinin

enzim aktivitesini durduran stim veya kavurma
uygulamalari yoluyla yesil renklerini korurlar

Japonya’da iretilen farkh cay cesitleri (2000)



Sencha

Bu Japonya’da ki en popdler
cay tiplerindendir. 1k strgin
danemindeki drinlerden elde
edilen Sencha, yesil gdrindmi
ve taze aromas) nedeniyle dzel
bir yere sahiptir.

Tamaryokucha

Stimlendikten sonra bu cay,
kivirma yapan kurutucuda
virglle benzeyen bir sekil alir,

Bu tip gaylar godunlukla Kyushu

bolgesinde imal edilir,

Bancha

Gyokuro

Bu Japonya'da ki en glzel
caydir. Kendine has aromasi ve
hafif tathms buruk bir tad
vardir.Bu gay yaklasik 2 hafta
sUreyle gilgede altinda tutulur,

Tencha (Matcha)

Bu Gyokuro'ya benzer
yontemle Oretilir ancak kivirma
- kurutma uygulanmaz. Bu bir
tag dibekte Matcha'yva { toz
cay ) ogutdlir ve cay
torenlerinde kullanilir,

Hojicha

Bu kalitesi ddslk bir caydir.
Bes dakika sureyle yaklagik
olarak 200 oC'de kizartilan

Bu kalitesi disik bir caydr,
olgun yapraklar ve yaprak
saplanndan Gretilir,

Genmaicha

" Bu gizel aromaya sahip Poprice
(pringy we Genmai (misir
patlady eklenmis alan

% Bancha'dir.

Awabancha

Bu fermantasyon sonrasi
kavrulan bir gaydir, Tokushima
yverleskesinde Uretilir. Eksimsi
karakteristikte bir aromaya
zahip oldugundan laktik asitli

Bancha’dan dretilir,

Kamairicha

Bu kavrulan bir caydir ve yesil
garindmld almamakla birlikte
taze ancak oldukca sade bir
tada sahiptir.

Goishicha

Bu fermantasyon sonrasi
kavrulan bir caydir, Kouchi
yverleskesinde dretilir ve sekli
sikigtinlmig kGclk bir kip
gordnumin dedir.

bir igecede benzer,

Japon Yesil Caymnin Kalite Kontrolii (3)
Yesil Cayin Kalitesini Degerlendirmek

Japonya’da yesil cayin kalitesi ¢cogunlukla insan duyusal testi yoluyla degerlendirilmektedir. Son giinlerde
cay fabrikalari, cay’dan geri yansiyan kizil Otesi isinlart Ol¢limleyen cihazlarla tanismaya baslamustir.
Ardindan bu cihazlar, yesil ¢cayin enstriimantal degerlendirilmesinde beklenenden de ¢ok katki saglamistir.

Duyusal Kalite Testi:
Bu prosediir; goriiniis (yapraklarin rengi ve bicimi ni gézlemek) ve igsel kaliteyi (likoriin rengi, tad1 ve
aromasi) kapsar.

Goriiniis : Bir masa tizerindeki tepsilere yerlestirilen yaklasik 150gr ¢ay i¢in; dokunma duyusu, dogru
biikiilme durumunu degerlendirmek i¢in 6nemli bir gostergeyken, renk iiretim kosullarini ve hasat zamanini
belirlemek i¢in diger bir gostergedir. Tomurcuk ve dokiintii miktarlari, yapraklarin yayilmasi yoluyla ayrica
g6zlemlenir.



Icsel Kalite :

Her bir ¢ay 6rnegi icin 2 test fincani
kullanilarak, 6rnekleri temsilen 3 gr yesil
cay (tasniflenmis ¢ay i¢in 2,5—4 gr) birinci
test fincaninin igerinse konur. Terciime:
Kamil Engin iISLAMOGLU,

Ziraat Mihendisi

kamilengin@yahoo.com

Kaynak World Green Tea Association/
Temmuz - 2005. Dr. Shousaburo Kimura
Chairman, Shizuoka Univ. of Art & Culture
Shizuoka O-CHA Plaza, 14-1
Minamicho, Suruga-ku, Shizuoka City,Shizuoka

Duyusal kalite testinde kullamilan ekipman

Prefecture,422-8067 JAPAN. http://www.o-
cha.net
Kaynaklar:

1) Japanese Green Tea Producessing, o-

cha.net, 24 pdf
2) Different Kinds of Tea in Japan, o-cha.net -

9.pdf
3)Quality Control of Japanese Green Tea, o-

cha.net - 28.pdf

4) Umami

5) Tea Components, o-cha.net - 38.pdf

6) Packing and Storage of Japanese Green Tea,
o-cha.net - 29.pdf

7) Distribution of Japanese Green Tea, o-

cha.net - 30.pdf

Fincan igersindeki yapraklar, dokiilen sicak
su ile karistirtlir.Yaklagtk 1 dk sonra
tadimcilar birinci fincandan siizgeg¢ yoluyla
yapraklart toplar ve aromayr kontrol
ederler. Diger fincandan 5 dk sonra (tasnifli
cay icin 2-3 dk sonra) yapraklar kaldirilir
ve sogumadan Once denim rengi gozlenir.
Daha sonra tadimcilar bu likérden bir kasik
alarak dillerinin tiim yiizeyine yayarak tadi
kontrol ederler.

Cayin kalitesini dogru olarak belirlemek icin; 6rnek miktari, su sicakligi ve demleme zamani tiim testlerde
iiniform olmalidir.

Yesil Caym Duyusal Kalite Degerleri

S Bicim Biikcmlulk durumu Yapraklarin boyutu Toz ve sap miktar

G driiniis

Renk Mat Parlak

Aroma Taze Yesilimsi Gkaurq Kawruk Yarik Bozuk Ecki Kol
: benzeri Kokulu
Igsel Tat “Umami Buruk Sert
A dlite Likér

\ Mat Saydam Crijinal gartintm
Rengi
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*Umami : Japonya’da protein igerigi yiiksek olan gida iriinleri icin kullanilan ve lezzetli anlamina gelen bir
tanimlamadir. Umami ilk kez 1908 yilinda Tokyo Kraliyet Universitesi arastirmacis1 Kikunae Ikeda tarafindan
deniz yosunlar ile yapilan ¢orbalarin tadini tanimlamak icin kullanilmistir. Ikeda, kimyasal olarak bu tadi
monosodyum glutamat’'tan (MSG) izole etmistir. (4)

Enstriimental Degerlendirme

Kalite, cay yapraklarinin yansittiklan kizil 6tesi dalga boylu isinlarin (Infra-Red) miktarina bagh olarak
Olgtimlenir.

Bu metodun avantajlari;

test sensorlerinin karsilastirmali kullaniminin kolay ve hizli olusudur. Bu cihazlar, taze ¢ay yapraklar1 ve ham
cayin (Aracha); toplam azot, nem, katesinler, C vitamini ve seliilloz miktarini belirler. Ayrica, cayin icerdigi farkl
bilesenlerin aralarindaki iliskiyi ve kalitelerini de teshis edebilmektedir.

Cayin Bilesenleri (5)

Varyetelerin farklihigi, ¢cevresel etkiler, farkli {iretim metotlar1 ve iiretim modeli ¢ay yapraklarinin kimyasal
kompozisyonunda degisime neden olur.

Sekilde  goruldiigii gibi  taze ¢ay  yapraklariin Taze Yapradin Bilesenleri

kompozisyonu
polifenoller (katesinler dahil),

° Palyphens
e kafein, aminoasitler,

e vitaminler,

e flavonoidler,

e polisakkaritler ve ity

[ )

fliior gibi cesitli bilesenleri igerir.

Polysaccharides
Protefns
Pigments

Katesinler, kafein, theanine, saponin’ler gibi temel yesil cay
bilesenlerinin  yapisal formiilleri asagidaki  sekilde
resmedilmistir.

Farmakolojik agidan biiyilk degere sahip polifenoller ve e s
kafein ¢ayin en onemli kimyasallaridir. Kuru ¢ay yapragi Ash

%30-35’e kadar polifenol icerir ve bu igerik, icecegin

kalitesini belirler.


http://www.answers.com/topic/kikunae-ikeda�

Yesil cay bilesenlerinin yapisal formiilii

OH fl'i:
OH HaC Nj
HO 0 J\ N
" Re o T
) CHj
1
OH
OH
X=—c¢ OH
[l
0]
OH
{-}-Epicatechin ‘R1=Rz=H
{-)-Epigallocatechin :R1=H, R2=0H

{-}-Epicatechin gallate ‘Ri=X, Rz=H
(-}-Epigallocatechin gallate :Ri=X, Rz=0H

HaN,

Bamingtogenol C :R1=Rz=CHsz, R:=0H, R4=H
Camelliagenin A [Ri=R:=CHz R:=Rs=H

A TN b oo Ar-barigenol  :R1=Re=CHs, Rs=H, R=OH
Ra-barrigenol  :R1=R2=CHsz, Rz=R4=0H

HOOC

Japon yesil cayinin farkh tiirlerinin kimyasal kompozisyonu

Asagidaki tabloda Gyokuro, Sencha, Kamairicha, Bancha, Hojicha ve Matcha’nin kimyasal kompozisyonu
gosterilmistir. Matcha, Gyokuro ve Sencha toplan nitrojence (N) zenginken, bancha ve Hojicha fakirdir.
Kamairicha’nin polifenol icerigi en yiiksekken, Matcha, Gyokuro ve Hojicha’nin ki fakirdir. Sencha, Bancha
ve Kamairicha’nin askorbik asit (C vitamini igerigi en yliksekken, Gyokuro ve Hojicha’da diisiiktiir.



Farkh Yesil Caylarm Kimyasal Kompozisyonu

vesil Caylar Toplam N % Kafein Polifenol Serbest Ekstrakt Askobik asit
O O sekerler %% O mg (%)
Matcha 6.11 2.62 9.E5 0.85 42,11 174
Gyokuro L.og 3.9% 10.56 0.2a 38.64 100
Sencha £.49 2,93 13.60 1.47 40,10 393
Bancha CIar 2.dd 14,14 2.08 36,38 273
Kamairicha 4.65 2.06 14,57 1.89 39,89 270
Haojicha b 1.88 10,13 0.95 31.41 ao

Biiyiimenin farkh asamalarinda Japon yesil cayinin kimyasal bilesenleri

Biiylimenin farkli asamalarinda Japon yesil caymin kimyasal bilesenleri ve siirgiin donemleri asagidaki
tabloda gosterilmistir. Cay siirgiinlerinin gelisimi slresince toplan azot, polifenol, kafein ve aminoasit
icerikleri azalir. Erken hasat doneminde (gen¢ yapraklarda) fosfor ve potasyum yiiksekken, orta ve son hasat
donemlerinde (olgunlasan yapraklarda) kalsiyum ve serbest seker icerigi yiiksektir.

Surgunler arasinda, 1. ¢ay siirgiinii en ¢ok nitrojen (N), askorbik asit ve amino asit igerigine sahipken,
polifenol, kafein ve kalsiyum miktar1 en azdir. Farklt siirgiin donemlerinde yapraklarin potasyum igerikleri

yaklagik olarak esdegerdir.

Bityiimenin Farkh Asamalarnda Yesil Caym Kimyasal Bilesenleri

Siirgiin Hasat Banghi Sirgiin Toplam N Polifenol Kafein Amino Asit Serbest
Dénemi Zamam Toplama %o % % %o Yo Sekerler %
Erken hasat 05 581 1725 2.95 334 245
1k cay sirmin Drta hasat 337 526 1545 2.51 261 240
Son hasat 96.0 4.21 13.20 2.41 1.50 340
L Erlcen hasat 18.3 4.40 2132 378 0,99 210
';Suuf;niay Orta hasat 611 410 19.56 3.02 0,80 240
Son hasat 97.5 355 17.20 Z2.87 039 380
Siirgiin Hasat Ekstrakt Aslkorbik Pektin K 5 Ca Mg
Dinemi Zamam %o Asit mg%o %o %o Yo % Yo
Erlcen hasat 4172 360 340 249 1.1% 055 054
Tk cay sirmin Drta hasat 40 80 414 357 237 091 058 043
Son hasat 37.92 416 4.32 210 0.68 064 0.43
v Erlcen hasat 46,44 294 320 240 (.82 0639 0.65
i“::;‘;iay Orta hasat 45.00 360 325 234 0.66 071 065
Son hasat 4112 70 4 66 216 0.53 071 058

Japon Yesil Cayinin Paketlenmesi ve Depolanmasi (6)

Depolama siiresince yesil ¢cayin kalitesinin bozulmasi

Kurutulmus gidalardan farkli olarak, depolama zamani siiresince Japon yesil ¢aymin kalitesi asir1 derecede
degisebilir. Yesil cayin depolama yontemi basarisiz olursa kisa bir siire i¢inde degisen kalite ile birlikte
dikkat c¢ekici bir sekilde ticari degerini de yitirecektir.

Yiiksek 1s1 ve nem altinda klorofil, katesinler ve yesil ¢ayin diger bilesenlerinde ki oksidatif reaksiyonlar
giiclii bir sekilde gerceklesir. Sonucta, yapragin (yesil ¢ayin) ve likoriin rengi kahverengine doner,
istenmeyen bir tat ve aroma olusur. Artica oksijen ve gilines 15181 klorofili ayristirir, yapragin ve likoriin
renginin kahverengiye doniismesine katki saglar. Giines 15181 ayrica yapragin aromasini da degistirir ki buna
“sunny smell” (Giines kokusu) denir. Cay yapraklar1 sadece nemi absorblamaz, komiir benzeri kokular ve
dogada bulunan diger kokular ¢ayin aromasini degistirir.



Yesil cayin kalitesini koruyan en iyi depolama kosullar1 ; karanlikta, diisiik sicaklik, diisiik nem ve diisiik
oksijen diizeyindeki depolamadir.

Yesil cay1 paketleme ve depolama metodu
Ham cay ve tasnifli cay

Genel olarak, ham g¢ay1 atmosferik nemden
korumak i¢in “Daikai” olarak adlandirilan 3
katmanli torbalarda kisa bir siire i¢in depolanir.
Bu torbalar, i¢ kisimlarinda polietilen bir torba
(0,03 mm) ve dis1 kisimlarinda iki kat kraft
kagittan (75 gr/m2) meydana  gelmistir.
Cogunlukla yaygin olarak kullanilan 30 kg’lik
ambalajlardir. Tasniflenmis ¢aym depolama
siiresi, ham c¢ayinkinden daha uzundur. Bu
nedenle bozulmayr Onlemek i¢in  serbest
oksijeninin ham caya niifuz etmesini engelleyen
azot gazi ile doldurulur, kullanilan ambalajlar
dayanikli gaz bariyerlere sahiptir. Hem ham cay
hem de tasnif edilmis cay bir sogutucuda
depolanir. Uzun siireli depolama i¢in sogutucunun
1181 -20 oC’ye ayarlanir.

Bir sogutucuda depolama icin kullanilan "Daikai”ler

Uriin

Ulkedeki perakende satis yapan magazalar ve 6zel cay satis1 yapan diikkanlarda ki ¢ay paketleri 100 — 500
gr’lik kiiclik ambalajlar olup fluoresan 15181, nem ve yiikksek sicaklifa maruz kalirlar. Diger taraftan
ambalajlar tiiketicilerin ilgisini ¢ekecek renk ve sekillerdedir. Uretim kolayligi, ekonomik oluslari ve
kullanim kolaylig1 gibi avantajlarindan dolay: iki veya daha farkli materyal ile azot gazinin islevini yerine
getiren alliminyum folyo igeren ince tabakali (lamine) ambalajlarin kullanimi1 yaygindir.

Japon Yesil Cayimmin Dagitim Yollar (7)

Japon yesil ¢ayr tarladan tiiketicilere kadar lic asamadan gecerek dagitilir. Birinci asama sahis veya
kooperatiflerin gay tarlalarindan taze yapraklarin hasadi ve taze yapraklarin islenmesidir. Ikinci asama, taze
yapraklart ham caya isleyerek ham ¢ay1 sevk etmek ve cay tiiccarlar1 yoluyla c¢ayin rafinasyon (tasnif)
islemini saglamaktir. Uciincii adim, tasnif edilen cay1 son iiriin olarak piyasaya siirmek ve perakendeciler
yoluyla tiiketicilere ulastirmaktir. Son gilinlerde, ham ¢ay iireticilerinden tiiketicilere kadar yesil cayin direkt
dagitim1 icin yeni yol olan “posta siparisle satis” yavas yavas gelismektedir. Ilaveten, icecek imalatgilart
tarafindan hazirlanan plastik siseler ve teneke kutularda ki yesil ¢ay igecegi perakendeciler ve otomatik satis
makineleri yoluyla tuketime arz edilmektedir.



Japon Yesil Cayinin Dagitim Yollar

Taze Yapraklar Ham Cay Tasnifli Cay ve Cay Uriinii
Taze Yaprak Ham Cay Dagitnn Tasnifli Cay Perakendeciler
Ureticileri Ureticileri Ureticileri
Tarum Ozel Amagh —
> Sahus N Kooperatifleri & Tarum N Magazalar =
Salus Kooperatifleri o
Kooperatif Ham Cay Stipermarketler
- =
Borsasi Cay Tiiccarlar
Kooperatif Sirket Biiyiik |l =
Ham Cay Magazalar b
Komisyoncusu v “Bonmarge” Q
Icecek —
Ham Cay Imalate¢ilar =
Aracilan Pratik Satig =
Noktalar o

Trading at a crude tea market

On a street
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http://www.o-cha.net/�
http://www.o-cha.net/english/cup/pdf/24.pdf�
http://www.o-cha.net/english/cup/pdf/9.pdf�
http://www.o-cha.net/english/cup/pdf/28.pdf�
http://www.answers.com/umami%29�
http://www.o-cha.net/english/cup/pdf/38.pdf�

