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Dolgozatomban célul tiiztem ki a tea osztalyozasi €s mindsitési rendszereinek attekintését, kiilonos
tekintettel az aldbbiakra: foldrajzi régidk, szarmazas, tengerszint feletti magassag, tealevél fizikai
osztalyozasa, kémiai komponensek alapjan valdé osztilyozdsa, a teaital aromajanak érzékszervi
mindsitése, az elektronikus érzékszervek, valamint a szin- ¢és képfeldolgozd rendszerek
osztalyozasban valo felhasznalasanak lehetdségei.

A tea rendszertani osztalyozéasa, foldrajzi régidk, szarmazas elemzésével megallapitottam, hogy a
nemzetkozi teakereskedelem orszag és régid alapi. A teandvény kiilonféle varidnsai vilagszerte
remekiil alkalmazkodnak a kiilonb6z6 domborzati és iddjarasi viszonyokhoz, talajtipusokhoz,
azonban termelésiik nem mindeniitt gazdasagos. A legnagyobb teatermeld orszagok az Egyenlitd
kornyékén talalhatoak, els@sorban Azsiaban (Kina, India, Japan, Sri Lanka, Vietnam ¢és
Torokorszag), és tradicionalisan maguk is jelentds teafogyasztok. Az Afrikat képviseld Kenya csak
a 20. szdzad masodik felében valt jelentds kereskedelmi tényezdve.

Megfelelé mikroklima esetén tea ndvény igen széles tengerszint feletti magassagok (300-2500 m)
kozott termeszthetd, de 1200-1500 méteres magassag folott kiilon mindségi kategoridk jonnek létre.
A teatermesztés jellegzetessége, hogy eredetvédelmi megjeldléseket alkalmaznak egy teriiletrdl
szarmaz0, meghatarozott médon eldallitott tealevelekre (pl. Asszam, Dardzsiling, Nilgiri).

A tealevél fizikai osztalyozasa elengedhetetlen része az alapanyag mindsitésének. A hajtasvégi riigy
¢és a hozza legkozelebb elhelyezkedd, legzsengébb levelek adjak a legfinomabbnak tartott, 1agyabb,
¢deskés teak alapanyagat. Ezek tobbségét igyekeznek kézzel feldolgozni, €s az aromak védelme
érdekében a levelek épségét is megdrizni (ortodox eljaras). A levelek fonnyasztasa, szaritdsa soran
is iigyelnek az dvatos eljarasok alkalmazasara, és rendszerint alacsony fermentéltsagu (fehér, sarga,
zold) tedk késziilnek beldliik. Ugyanakkor a riigytdl tavolabbi levelekbdl aromésabb, élénkitd
hatasaban erdsebb italok készithetoek, foként hosszabb fermentacioval késziilt fekete tedk esetén.
Réadasul textarajuk miatt a gépi, CTC modszerrel késziilt tedknak is csak ezek a kifejlettebb, kissé
vastagabb levelek lehetnek az alapanyagai.

Szamos tanulmany foglalkozik a tealevelek kémiai szempontbdl torténd csoportositasaval. A kémiai

komponensek mennyiségét sok tényezd befolyasolja, Ggymint a teandvény alfaja / valtozata, kora, a



termoteriilet foldrajzi elhelyezkedése, tengerszint feletti magassadga, a talaj mindsége, iddjarasi
viszonyok (hOmérséklet, csapadék, napfény mennyisége, idébeli eloszlasa az ,.Erés” soran), a
termesztés maddja, sziiret ideje, a begylijtott tea levél elhelyezkedése a ndvényen. Mindezt tovabb
befolyésolja a tealevelek feldolgozasa. Klasszikusan a levelek fermentaltsaga alapjan hatféle (fehér,
sarga, zold, oolong, fekete és utdéfermentalt) teaféleségeket kiilonboztetiink meg. A fermentéacid
kozben lezajlo kémiai folyamatok sordn alakulnak ki azok a jellegzetes szin-, iz- €s aromaanyagok,
melyek a teaital ¢élvezeti értékét adjak, de komplexitasuk miatt nem mindig hatarozhatéak meg
pontosan. A teaitalban oldott fitonutrienseknek €s dsvanyi anyagoknak kdszonheto a tedk egészségre
gyakorolt kedvezo hatasa.

A teat elsésorban élvezeti cikként fogyasztjuk, igy az ital ize és aromaja az egyik legkiemelked6bb
valasztasi szempont. A tedt nemzetkozi szabvanyok altal el6irt koriilmények kozott elkészitve,
mindsitett érzékszervi laboratériumokban tesztelik. Az érzékszervi birdlok munk4jat aromaszotarak,
aromakerekek ¢és referenciaminték segitik az egységes aroma-meghatarozasban.

A tea termelése, feldolgozasa és kereskedelme esetén is fontos a folyamatos mindségbiztositas. Itt a
draga, nehézkes nagymiszeres kémiai vizsgalatok mellett egyre inkabb elétérbe kerlilnek az
elektronikus érzékszervek. A nemzetkézi szakirodalomban fellelhetd tanulmanyok mind
alatamasztjak, hogy az elektronikus orr és az elektronikus nyelv a szenzoraik révén a minta illékony
vagy oldott anyagaival reakcioba 1épve egyfajta jelmintazatot képesek detektalni, amely egy adott
vizsgélati anyagra jellemzd. A megfeleld analitikai modszereket felhasznalva egy ,.betanitasi”,
vagyis kalibracios folyamat végén akar 95-99%-os hatékonysaggal alkalmasak egy adott
munkafolyamatra, pl. elére definialt teaosztalyok (szdrmazas vagy a levél szaron vald
elhelyezkedése szerinti) azonositdsdra, a fermentacid tervezett szintjének visszaigazoldsara,
teaitalok egyenletes mindségének biztositasara. Mivel ezek a miiszerek hordozhatoak, kis méretiiek,
egyszerilien kezelhetdek, igy jol alkalmazhatoak az ipar és a kereskedelem szamos teriiletén.

Ehhez hasonléan a szin- és képfeldolgozod rendszerek a latds folyamatanak bizonyos részeit
modellezve képesek akar napi 24 dradban, megbizhato, egyenletes teljesitményt nydjtva a mindség-
ellenérzés monoton feladatat ellatni. A gyartdosorba integralva pedig rendkiviil gyors
valaszintézkedésekre képesek (pl. futoszalag leallitdsa, idegen anyag eltavolitasa), illetve
folyamatos adatgy(ijtést tesznek lehetdvé, ami hosszutdvon a termelés hatékonysaganak és a

standard min6ség biztositasanak alapfeltétele.

Dolgozatomban 0Osszességében bemutattam, hogy az osztalyozdsi rendszerek igen sokfélék
lehetnek. Fontos azonban szem el6tt tartani, hogy mindig az adott célnak, az eldirdsoknak,

specifikacioknak, vagy a fogyasztoi elvarasoknak megfeleld osztalyozasi modszereket alkalmazzuk.



