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Tiirkiye’de Uretilen
Farkli Cay Cesitlerinin
Polifenol ve Kafein
Iceriklerinin
Incelenmesi,

Yar1 Okside Cay
(Oolong) Prosesinin
Gelistirilmesi

Emre Tagkin, Hiilya Kayhan
Dogadan Gida Urtinleri A.S.

Yaklasik 4500 yillik bir tarihi olan cay, sudan
sonra dinyada en cok tiiketilen icecek olarak bi-
linmektedir. Anavatani Cin’de ilk kullanimlarina
bakildiginda farkli baharat, bitki ve iceriklerle
karigtirlarak tiiketilmistir. Sonraki devirlerde
parcalama, kurutma, presleme (Tang Haneda-
ni), kurutma, 8Jutme, ¢irparak titketme (Song
Hanedani), soldurma, kivirma/ buharla gokla-
ma/ kavurma (Ming Hanedani) gibi gelistirilen
tekniklerle buglinkti demlenebilir ¢ay tiplerinin
ilk versiyonlar1 gelistirilmigtir. Cin’den farkh
yollarda diinyaya dagilan cay hem kiiltiirel degi-
sikliklerin araci olmus hem de {iretimine uygun
llkelerde ticari bir meta olarak ekonomiye katk
saglamistir. Cin’den sonra Japonya, Tayvan gibi
lilkelerde de yetistirilmistir. Bunun disinda Bat1
tilkelerinin artan talepleri neticesinde Hindistan,
Sri Lanka, Vietnam, Endonezya, Kenya gibi tlke-
lerde de tarimi gelistirilmistir.

Cay bitkisi yetistigi bolge, toprak yapisi, yagmur-
lu / giinesli giin sayisi, nem, sicaklik gibi bircok
faktérden etkilendigi icin her bir farkli bolgede,
farkli 6zellikteki triinlerin tiretilmesine olanak
saglamigtir.
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Gunumiuzde ¢ay denince akla ilk gelen cesit ola-
rak siyah cay disiintilse de Diinya’nin farkl cog-
rafyalarinda farkli {iretim teknikleriyle tiretilmis
cay cesitleri bulunmaktadur.

Ulkemizde cay tarimi, Cumhuriyetin ilk yillarin-
da yapilan calismalar sonrasinda yapilmaya bas-
lamistir. Cay bitkisi Dogu Karadeniz bélgesinde
yetismekte ve bu bélgede tliretimi gerceklestiril-
mektedir. Turkiye'deki toplam kuru cay tiretimi-
nin %95’inden fazlas siyah cay olarak gériilmek-
tedir. Bunun diginda dusiik miktarda yesil cay,
beyaz cay, organik siyah cay, organik yesil cay
olarak endtistriyel tretimler yapilmaktadir (Cay
Degerlendirme Raporu 2020).

Yukarida belirtilen caylarin disinda farkli cay
cesitlerinin endustriyel olarak tretimi, Turkiye
ekonomisi i¢cin énemli bir firsat olarak karsimi-
za cikmaktadir. Tropik iklim kusagindaki cay
lireticilerinin yasadiklar1 zararhi istilasi, tarim
ilaci kullanimi gibi problemlerden &tira Turkiye
mevcutta olmayan cesitler icin potansiyel liretici
olarak karsimiza ¢cikmaktadir.

Farkli Cay Cesitlerindeki
Fenolik Bilesikler ve
Antioksidan Ozellikleri

Cay bitkisi 4000’den fazla kimyasal bilesene sa-
hip ve kuru agirhdiyla bitkiler arasinda en fazla
flavonoid iceren bitkilerden biridir (Giibur, S.
2015). Taze cay yapraklari, genis oranda fenolik
bilesikler icermektedir. Bunlar flavonoidlerden
katesinler, flavonoller, proantosiyanidinler ve fe-
nolik asitlerdir. Cay yapragindaki polifenollerin
yaklasik 34’tinti flavanoller, flavanollerin de % 60-
70’ini (-)-epi gallokategin-3-gallat olugturur (Kati-
yar ve Mukhtar, 1997).

Uretim stireclerindeki farklihigin sonucu olarak
yesil cay, oolong cay1 ve siyah cay farkli kimya-
sal bilegenler icermektedirler. Bu farklihiga sebep
olan en 6nemli etken ise gerceklesen oksidas-
yon tepkimeleridir. Yesil cay “Camellia sinensis
tiirtiniin farkli cesitlerinin genc siirgiinlerinden



tepe tomurcugu ve onu takip eden taze yaprak-
lar ve taze tek yaprak, taze iki yaprak ve taze li¢
yaprakl: siirgiinler ile bunlar birbirine baglayan
taze sap kisimlarinin, enzim inaktivasyonu, kivir-
ma, parcalama, kurutma gibi {iretim asamalan
ile islenmesi sonucu elde edilen okside olmamuis
trtin” gseklinde tanimlanmaktadir (Turk Gida Ko-
deksi, Cay Tebligi, 2015). Buna gére siyah cay,
oksidasyon prosesinin (% 91 ve Ustil) tamamlan-
mas1 ile elde edilirken yesil cayda oksidasyon
prosesi enzim inaktivasyonu ile énlenir. Oolong
cay ise kismen fermente edilmektedir (Besler,
2008). Siyah cay, oolong cay1 ve yesil cay ureti-
mine bagl olarak katesinlerin fermantasyonu
endojen enzimlerden polifenol oksidaz ve perok-
sidaz tarafindan gercgeklestirilir. Fermantasyon
sirasinda katesinler okside olarak theaflavinler,
theasitrinler, theasinensinler, theanaptokinonlar
ve thearubigin’ler olmak tizere dimerik ve oligo-
merik bilegiklere déntigmektedir (Tan vd., 2017).
Yesil cayda katesinler daha fazla bulunurken, si-
yah cayda fermantasyon islemiyle bu katesinler
yerini theaflavinler ve thearubiginlere birakmak-
tadir. Bu bilesenler ayni1 zamanda caya karakte-
ristik aroma ve renk vermektedir. Thearubiginler,
siyah cayda en fazla bulunan fenolik bilesikler-
dendir (Liu, R.H,, 2013). Kismi fermente edilmis
oolong cayinin karakterini ve fenolik bilesen
oranlarini fermantasyon miktar1 belirlemekte-
dir. Yesil cay yapraklarinda bulunan fenolik ve
alkaloid bilesikler fermentasyon asamasinda de-
Gisime ugrarlar. Fermentasyon derecesine bagh
olarak cayin fenolik ve alkaloid bilesik kompo-
zisyonu degisir (Cizelge 1). Oolong cay tiretimi
sirasinda orta seviyede enzimatik oksidasyona
izin verilir. Oolong cay, yesil caya gére daha du-
siik, ancak siyah caya gore daha yiiksek toplam
fenolik madde icerir (Sano vd., 1999).

Turkiye’de ayni yilin ayni hasadindan hammad-
de temin edilerek tretimi yapilmis yesil cay,
oolong ve siyah cay érnekleri toplam polifenol
analizine tabi tutulmustur. Elde edilen analiz so-
nuclarinin ortalamalan Tablo 1’de belirtilmistir:
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Cizelge 1 Farkli caylarin femolik madde icerik ve
dagilimlan (mg/g, k.m)*

sl oo S

Toplam

fenolik 208,80-236,78 22175-24831 8770-19596
madde

Ul 2219423471 18784-27943 16,64-28275
katesinler

Toplam

flavon ve

flavonol 453-543 3,03-5,01 409-4,68
glikozitler

glikoz

EGCG 53,14-126,20 242-8193  16,53-132,54
GC 5,05-10,52 0,20-10,82 75-8,93
EGC 440-9779 0,71-78,82 12,96-19,94
ECG 1419-2780 0.42-13,02 2,09-46,28
EC 5,50-19,23 0,22-14,07 0.77-9,16
C 0,20-28,30 010,3,59 2,68-2.77
GCG 2,60-48,02 0,09-58,89  49,54-60,92
Gallik asit 0,59-5,20 0,57-5,80 1,30-137
Kafein 15,66-77.30 314-8320 2,58-40,84
Teofilin 0,60-0,80 0,10-0,20 -
Teobromin 0,27-6,0 0.41-4,70 0,72-09

Polifenol (toplam)

N
umune ad1 igeriéi ort. % (9/ 9)

Tiirk Yesil
e 14,43
(3-5 mm)
Tiirk Oolong cay1 8.30
(3-5 mm)
Tiirk Siyah ca
yah ¢gayl 5,27
(3-5 mm)

Tablo 1: 18.05.2020 tarihli yesil cay, oolong cay ve
siyah cay toplam polifenol icerigi analiz sonug-
lar1 (Method: IS 14502 (Part-1):1998 (Reaffirmed
2005)
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Cay cesitleri: Yukaridan asagiya Yesil Cay,
Oolong, Siyah Cay

Cay ve cay katesinleri karsinojenler ile kanserin
baslangig, ilerleme ve transformasyon evrelerini
inhibe etmekte, koroner kalp hastaliklarina kars:
korumaktadir (Wang vd., 2000b). Cay tiketimi ile
akciger, 6zefagus, on iki parmak bagirsadi, pank-
reas, karaciger, meme ve kolon kanseri olusumuna
neden olan kimyasal karsinojenlere kars1 koruma
saglanmaktadir (Katiyar ve Mukhtar, 1997). Flava-
nolleri de iceren flavonoidlerin serbest radikalleri
temizleme, gliclii antioksidan 6zelligi, hidrolitik
ve oksidatif enzimleri (fosfolipaz A2, sitokrom ok-
sigenaz, lipoksigenaz) inhibe etme ve iltihap énle-
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yici aktiviteleri bilinmektedir (Kinsella vd., 1993).
Cay flavanollerinin antioksidan yetenegi hidrok-
sil gruplarinin sayisi, baglandigi yer ve galloil
parcalarinin varhgina bagh olarak degigsmektedir.
(Benzie, 1999; Wang vd.,, 2000). Diger yandan, son
on yilda deneysel ve epidemiyolojik kanitlar esas
alinarak diinya ¢apindaki kurumlar argiimaninda
1srarcidir: yesil cayda ve siyah cayda bulunan poli-
fenolik antioksidanlar ¢esitli hayvan tiimérlerinde
kanser risklerini azaltabilir (Katiyar vd., 1996, Dre-
osti vd, 1997, Kohlmeier, 1997). Oolong cayinin
diger cay cesitleri gibi sahip oldugu bilesikler ele
alindiginda tizerinde daha fazla arastirmanin ya-
pilabilecegi diisiiniilmektedir.

Kafein Iceriginin Arastirilmas:
ve Degerlendirilmesi

Cay ve kahvenin, tim diinyada icecek tiketim
aliskanliklarimizin énemli bir kismini olusturdu-
gu bilinmektedir. Tiiketiciler arasinda zaman za-
man, bazi yénlerden cay ve kahveyi kargilagtirma
egilimi olmaktadir. Bunun sebebi ¢oju zaman
saglhk acisindan tiketim miktarlarini ve icerik-
lerini analiz ederek tiiketim aliskanliklarina yén
vermek istemeleridir. Bu baglamda, kafein de son
yillarda daha fazla sorgulanan ve titketim mikta-
r1 degerlendirilen alkaloidlerden biridir. Yalnizca
siyah cay degil, yesil cay ve oolong gibi caylarin
da kafein iceriginin karsilastirilmas: yararh go-
rilmiistiir. Yapilan analizler sonucunda farkli cay
tiplerinin ve kahvelerin icerdikleri ortalama kafe-
in miktarlar tablo 2’deki verilmistir.

QO CHy
Hsc\N)iN;
O)\ITI N/

CHs

Kafein Molekiiliniin 2 Boyutlu Gésterimi




Kafein (kuru
Maddede) ort

(g9/9) %
Turk Siyah ¢ay1 (3-5 mm) 2,60%
Tiirk Oolong cay1 (3-5 mm) 2,15%
Tiirk Yesil cay1 (3-5 mm) 1,60%
Filtre Kahve 1,60%
Tiirk Kahvesi 1,30%

Tablo 2: 17.03.2020 tarihli farkli cesitte cay ve

kahve tirtinlerinin kafein icerik analiz sonuclan

- 1 servisteki Kafein miktar1
(mg)

Filtre Kahve 128
Tiirk Kahvesi 78
Siyah cay 52
Yesil cay 27,2
Oolong 25,8

Tablo 3: 1 servis urtinde kullanilan ¢cay miktarina

gore hesaplanmig Kafein miktari (mg)

Iceceklerin hazirlanisi sirasinda kullanilan ham-
madde miktarlar farkli olabilmektedir. Ornegin 1
porsiyon Tirk kahvesi (Tirk kahvesi fincani) igin
yaklagik 6 gram kahve kullanilirken 1 porsiyon
oolong ¢ay: i¢in yaklagik 1,2 gram ¢ay kullanilir.
Bu sebeple, analiz sonuclar kafein icerigini gés-
terirken, kafein tiiketimi ile ilgili degerlendirme
yapabilmek icin 1 servisteki kafein miktar: esas
alinmalidir. Tablo 2'de ilk stitunda yer alan kafein
icerik ylzdelerini yorumladigimizda oolong ca-
yinin kafein icerigdi ist siralarda gériinse de tike-
tim miktar1 géz éntne alindiginda, analiz yapilan
cay ve kahve cesitleri arasinda en diisiik kafein
igerigi oolong ve yesil ¢cayda bulunmaktadir.

Sonug olarak toplam polifenol icerigi bakimin-
dan yesil cayin, kafein icerigi bakimindan ise
siyah cayin diger caylara kiyasla daha énde ol-
dugu acikca goriilmektedir. Yaptigimiz calisma
sonunda Tirkiye'de {retimi gelistirilen Tiirk
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Oolong cay1 hem polifenol icerigi hem de kafein
icerigi bakimindan degerlendirildiginde bekle-
nildigi tizere yar okside ¢ay prosesinin sonugla-
rin1 gosterecek niteliktedir. Kullanim miktarlan
distiniildiigiinde oolong caylarinin fonksiyonel
fayda / servis maliyeti anlaminda optimize edil-
mis bir tirtin oldugu gériilmektedir. Son giinler-
de Oolong caylar yeni sadlik diyetleri icerisinde
sikca gérilmeye baglamistir. Bu nedenle bu tip
caylarin gelistirilmesi icin calismalarin yapilma-
s1, Tiirk Oolong caylarinin tiretiminin gelistiril-
mesi énem arz etmektedir.
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