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Ozet: Cay, Camellia sinensis bitkisinin yapraklarindan elde edilen tiiketimi en yaygin
icecektir. Ana bilesenlerini; proteinler, polisakkaritler, polifenoller, mineraller ve eser
elementler, amino ve organik asitler, lignin ve metilksantinler olusturmaktadir. Cay,
fermantasyon islemine gore yesil ¢cay, beyaz cay, oolong ¢ay ve siyah cay olmak tlizere
baslica dort grupta siniflandirilmaktadir. Yesil cay ve beyaz ¢ay fermente edilmemis,
siyah cay tam fermente, oolong cay ise yar1 fermente edilmis 6zelliktedir. Diinyada en
cok uretilen caylar sirasiyla siyah cay, yesil ¢cay, oolong cay ve beyaz caydir. Kiicik,
beyaz-giimiis tiiylerle kapli gen¢ cay yapraklari ve tomurcuklari olan beyaz cay, yilda
bir kez erken ilkbaharda hasat edilir. Beyaz cayin cok hafif ve tathhmsibir lezzeti vardir.
Cayda bulunan essiz biyolojik 6zelliklere sahip olan 4000 farkli flavonoidin saglik
lizerine Onemli etkileri bulunmaktadir. Cay yapraklarinda bulunan 6nemli fenolik
bilesikler, ¢ayin kuru agirliginin en fazla %30'unu olusturan katesinler ve tiirevleridir.
Cay yapraklarindaki toplam katesinlerin %50-80’ini olusturan epigallokatesin gallat
(EGCG), en fazla bulunan katesindir. Beyaz cayda, diger cay tiirlerine kiyasla daha fazla
katesin ve tiirevleri bulunmaktadir. Ozellikle icerdigi EGCG bileseninden dolay1 beyaz
cayin, saghk tzerine olumlu etkileri vardir. Kardiyoprotektif, antidiyabetik,
oroprotektif, antikarsinojenik etkileri, antimutajen aktiviteleri, antimikrobiyal ve anti-
obezite o6zellikleri beyaz ¢ayin mevcut etkileri arasindadir. Bu nedenlerle; beyaz ¢ayin
kardiyovaskiiler hastaliklar, kanser, diabetes mellitus, obezite, merkezi sinir sistemi ve
mikroorganizma kaynakli hastaliklara karsi koruyucu etkisi bulunmaktadir. Bu
calismada beyaz cay ve saglk iliskisi hakkinda detayh bilgi vermek amaciyla literatiir
taramasi yapilmistir.

Anahtar kelimeler: Beyaz cay, Epigallokatesin gallat, Fenolik bilesikler, Katesin

White Tea and Health

Abstract: Tea is the most common drink derived from the leaves of the Camellia
sinensis plant. The tea includes; proteins, polysaccharides, polyphenols, minerals and
trace elements, amino and organic acids, lignin and methylxanthines. 4000 different
flavonoids with unique biological properties found in tea have significant health effects.
Tea is classified into four main groups according to fermentation process: green tea,
white tea, oolong tea and black tea. Green tea and white tea are not fermented, black
tea is full fermented and oolong tea is semi fermented. The most produced teas in the
world are black tea, green tea, oolong tea and white teaspoons, respectively. White tea,
with its young tea leaves and buds, covered in small, white-silver plumage, is harvested
once a year in the early spring. White tea has a very mild and sweet flavor. Important
phenolic compounds found in tea leaf, forming up to 30% of the dry weight of tea
catechins and derivatives thereof. Epigallocatechin gallate (EGCG), which accounts for
50-80% of total catechins in tea leaves, is the most abundant catechin. White tea has
more catechin and its derivatives than other tea species. Due to the EGCG component it
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contains, white tea has positive health effects. Cardioprotective, antidiabetic,
europrotective, anticarcinogenic effects, antimutagenic activities, antimicrobial and
anti-obesity properties are present effects of white tea. For these reasons; white tea is
known to have protective effects against cardiovascular diseases, cancer, diabetes
mellitus, obesity, central nervous system and diseases caused by microorganisms. In
this study, a literature search was conducted to give detailed information about white
tea and health relation.
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1. Giris

Diinyada sudan sonra en fazla tiiketilen icecek ¢caydir (Gondoin et al., 2010). Theaceae
familyasinin Camellia cinsine ait yapragini dokmeyen ve her zaman yesil olan cay
bitkisi fazla miktarda yillik yagis ve neme ihtiya¢c duymakta ve yiiksek bolgelerde
yetistirilmektedir. Camellia sinensis’in 2 varyetesi mevcuttur ve bunlar buiytk o6lciide
Cin, Japonya, Tayvan ve 30’dan fazla iilkede yetistirilen Camellia sinensis varyete
sinensis (Cin cay1) ile giiney Asya’da yaygin olan Camellia sinensis varyete assamica
(Assam c¢ay1)’dir (Hilal and Engelhardt, 2007; Lopez and Calvo, 2011). Cay Camellia
sinensis bitkisi ve diger alt turlerinin yapraklarinin, tomurcuklarinin ve yumusak
dallarinin farkli metotlarla islenmesi ve kurutulmasiyla elde edilen bir tarim trinudiir.
Genel olarak ¢ay tiretimi i¢in siirgin ucundan koparilan iki yaprak ve bir tomurcugun
kullanilmasi 6nerilmektedir. Bunun nedeni ¢ay bitkisinde genc¢ yapraktan yash yapraga
dogru gidildikgce polifenol miktarinin azalmasi, yani yapraktaki kaliteyi etkileyen
karakteristik maddelerin gen¢ yaprak ve tomurcukta toplanmis olmasidir (Kacar,
1997).

Kimyasal bilesimleri birbirine benzeyen cay tiirleri arasindaki temel fark tliretimleri
sirasinda gerceklesen kimyasal degisimlerdir (De Mejia et al., 2009). Uygulanan isleme
gore siyah cay (tam fermente edilmis-tam okside edilmis), oolong cay (yar1 fermente
edilmis-yar1 okside edilmis), yesil cay (fermente edilmemis-okside edilmemis) ve beyaz
cay (fermente edilmemis-okside edilmemis) olmak {izere baslhica dort grupta
siniflandirilmaktadir. Fermantasyon isleminde c¢ay yapraklarinin hava ile temasi
sonucu olusan oksidasyon reaksiyonlar1 polifenol oksidaz enzimi tarafindan katalize
edilmektedir (Gondoin et al.,, 2010).

Cesitli ulkelerde tarimi yapilan ¢cayin tiretim miktar1 bakimindan siralamasi siyah ¢ay,
yesil cay, oolong cay ve beyaz cay seklindedir. Diinya ¢apinda ortalama 2milyon ton cay
tiretildigi ve Uretilen bu cayin yaklasik %20’sinin yesil cay olarak Asya ve Orta Dogu
tilkelerinde; %78’inin siyah ¢ay seklinde en fazla bati1 ve Asya iilkelerinde; %2 sinin
oolong cay seklinde Cin’nin giiney dogusunda tiiketildigi bilinmektedir (Ustiin ve
Demirci, 2013). Cay tiiketimi iilkeden iilkeye degismektedir. Kuzey Irlanda’da yilda kisi
basina 3.16 kg (yaklasik 8.7 g/giin) iken Ingiltere’de 2.53 kg (yaklasik 7 g/giin) ¢ay
tiiketimi oldugu bildirilmistir (Trevisanato and Young-In Kim, 2000).



2. Cayin bilesimi

Taze ¢ay yapragi kuru maddede ortalama olarak %36 polifenol, %25karbonhidrat, %15
protein, %6.5 lignin, %5 kiil, %4 aminoasit, %2 lipid, %1.5 organik asit, %0.5 klorofil ve
%0.1’den daha az oranda karotenoidler ve ucucu bilesik maddeler icermektedir (Luczaj
and Skrzydlewska, 2005). Cayda 26 cesit amino asit bulunmakta ve en fazla bulunan
amino asit sadece ¢ay bitkisine 6zgi olan ve toplam amino asitlerin %50’sini olusturan
teanin’dir (Tirkmen, 2007).

Tat ve aromasi ile lezzetli bir icecek olan ¢ayin saglik tizerinde olumlu etkileri yapilan
bilimsel calismalarin artmasini da saglamistir. Cay 6zellikle flavonoidler bakimindan
zengin bir icecek olmasi nedeniyle basta koroner kalp hastaliklar1 ve cesitli kanser
tirleri olmak tizere birgok hastaliga karsi koruyucu etki gostermektedir (Koutelidakis
et al., 2009). Cayin saglikl bir icecek oldugu “US Food and Drug Administration (FDA)”
tarafindan da bildirilmis ve tiketimi onerilmistir (Wu and Wei, 2002). Flavonoidler
polifenolik maddelerdir ve in vivo, in vitro olarak giiclii antioksidan 6zellik
gosterdikleri bilinmektedir (Dias et al., 2013). Cay bilesiminde flavonoller, flavoneller,
catechinler, flavanoneler, antosiyanidinler ve isoflavonoidler seklinde 4000 den fazla
flavonoidleri icermektedir (Firenzuoli et al., 2004).

Polifenoller ¢ayin bioaktif molekiilleridir (Cabrera et al, 2003). Cay yapragi
polifenolleri arasinda en fazla bulunan grup katesinlerdir (flavan-3-ols). Katesinler
renksiz ve suda ¢oziinen bilesiklerdir ve miktarlar1 kuru ¢cay agirliginin %30'u kadardir
(Rusak et al., 2008). Katesinlerden epigallokatesin gallat (EGCG), epigallokatesin (EGC),
epikatesin gallat (ECG) ve epikatesin (EC) miktar olarak yiiksek seviyede bulunurken,
gallokatesin, epigallokatesin digallat, 3-metil epikatesin gallat, katesin gallat (CG) ve
gallokatesin gallat (GCG) ise daha az seviyede bulunur (Luczaj and Skrzydlewska,
2005). Cayin bilesiminde bulunan gallik, p-kumarik ve kafeik asitler diger biyoaktif
bilesiklerdir (Rusak et al., 2008).

3. Beyaz cayin ozellikleri

Diinyanin en pahali ¢ay1 olan beyaz cay hammadde ve farkli toplama standartlarina
bagl olarak Silver Needle, White Peony, Tribute Eyebrow ve Noble, Long Life Eyebrow
olarak simiflandirilmistir. Diinya genelinde miktar olarak yilda ortalama 600-800 ton
arasi Uretilen beyaz ¢ayin tarimi Cin, Hindistan, Japonya, Tayvan, Endonezya, Kenya, Sri
Lanka ve Vietnam'da yapilmaktadir (Cooper, 2006; Hilal and Engelhardt, 2007).

Beyaz cay ismini, lretiminde kullanilan a¢ilmamis yaprak tomurcuklarininiizerini
kaplayan ince beyaz tiiylerden ve deminin ¢ok acik sar1 renkli olmasindan alir. Uretimi
dikkat ve ¢aba gerektirir. Cay bitkisinin 6zel varyeteleri secilir ve hasat olgunluguna
gelinceye kadar birkag¢ yil bakilir. En iyi beyaz cay erken ilkbaharda tretilmektedir
(Rusak et al., 2008). Dogru zaman geldiginde gliimiis rengi tomurcuklar ve seckin
yapraklar el ile dikkatli bir sekilde toplanir. Yagmurlu giinlerde veya ayazda toplama
yapilmaz. Beyaz cay iliretimine uygun hammadde, yil igerisinde yalnizca ¢ok kisa bir
donemde toplanabilir oldugundan c¢ok nadidedir. Hasat edildikten sonra yalnizca



soldurularak kurutulan beyaz ¢ay cok hafif ve tatlimsi bir lezzete sahiptir (Rusak et al,,
2008). Siyah, oolong ve yesil caydan farkl olarak kivirma islemine tabi tutulmaz. Ayrica
islenmesi esnasinda oolong ve siyah c¢ay gibi bir oksidasyon safhasi yoktur. Cok dustik
diizeyde seyreden oksidasyonun sebebi ise toplama esnasinda koparilan kismin hava
ile temas etmesidir (Kacar, 2010).

Resim 1. Beyaz cay

Beyaz cay nispeten yiiksek konsantrasyonda katesinleri ve diisiik miktarda theaflavin
ve thearubigini icermektedir (Balentine et al., 1997). Yapilan bilimsel ¢alismalarda;
beyaz cayin toplam polifenoller, toplam katesinler, kafein, gallik asit, teobromin, EGC,
ECG ve EGCG igeriginin yesil ¢caylardan daha ytiksek oranda oldugu belirlenmistir
(Santana-Rios et al., 2001; Hilal and Engelhardt, 2007).

Beyaz ¢ayin demlenmesi: Bir fincan i¢gin 2-2.5 g beyaz cay lizerine tam kaynamamis 802C
sicakliktaki iyi kaliteli kaynak suyundan 200 ml eklenir ve iki ti¢ dakika demlemeye
birakilir. Genellikle daha fazla aroma ve tat olusumu icin demleme siiresi 10 dakika
olarak onerilmektedir. Beyaz cay li¢ kez list iiste demlenerek igilebilir. Kaliteli beyaz
caylarda iyi aroma iceren buruk olmayan tat elde edilir (Kacar, 2010).

4. Beyaz cayin saghk iliskisi

Gilintimiizde biyolojik aktivitelerinden dolay:1 cayin bilesiminde bulunan katesinler ve
saglik iliskisi hakkindaki calismalar ilgi gormektedir. Cay, uyarict madde (Liu et al,,
2011), antidepresan (Zhu et al., 2011), anti-inflamatuar (Cao et al., 2007; de Magalhaes
et al, 2012), antioksidan (Mildner-Szkudlarz et al, 2009; Carloni et al, 2012),
antiaterosiklerotik (Curin and Andriantsitohaina, 2005), antihipertansif (Hodgson et al.,
2005), anti-enfeksiyoz hastaliklar (Weber et al., 2003), antimutagenic (Bhattacharya et
al, 2011), antikanserojen ve kanser onleyici (Yang et al.,, 2002) antimikrobiyal (Zhen,
2002; Von Staszewski et al, 2011), hipolipidemik (Huang and Lin, 2012),
hipokolesterolemik (Maron et al., 2003), noroprotektif (Mandel and Youdim 2004;
Almajano et al., 2011) ve antidiyabetik ajanlarin (Abolfathi et al, 2012) yani sira
bagisiklik sistemlerinin iyilestirmesi (Bhattacharya et al.,, 2004; Sheikhzadeh et al,,
2011) gibi fizyolojik etki gosteren cesitli biyoaktif bilesikler icerir. Cayin saglk ile olan
iliskisinde bilesiminde bulunan polifenollerin kimyasal 6zellikleri ve antioksidan
etkileri bircok tilkede c¢esitli ¢alismalarla arastirilmaktadir (Almajano et al, 2008;
Galleano et al., 2009).



Antioksidan Etkisi: Cay polifenollerinden 6zellikle katesinler gii¢clii antioksidan ajanlar
olarak kabul edilmektedir (Almajano et al, 2008). Dolayisiyla caylar insan
beslenmesinde antioksidan aliminin iyi bir tamamlayicisi olarak dusiinilmektedir
(Alarcon et al,, 2008). Katesinlerden 6zellikle EGCG, theaflavins ve flavonol glikozitlerin
de cayin antioksidatif o6zelliklerinden sorumlu oldugu bilinmektedir. Antioksidan
aktivite cay cesidine ve EGCG icerigine baghdir (Hilal and Engelhardt, 2007). Yuksek
antioksidan aktiviteye sahip olan c¢ay, disiuk yogunluklu kolesteroliin (LDL)
oksidasyonunu geciktirmektedir. Bilimsel calismalarda cay tliketimiyle plazmadaki
antioksidan potansiyelin 6nemli seviyede arttig1 bildirilmistir (Vinson and Dabbagh,
1998; Langley-Evans, 2000). Cayda bulunan flavonollerin antioksidan aktiviteleri C
vitamininden 20 kez daha etkilidir (Craig, 1999).

Kalp Saghgi: Cayin arteriyoskleroza ve koroner kalp hastaliklarina karsi koruyucu
etkileri icerdigi flavonoidlerle ilintilidir (De Bacquer et al, 2006). Diyet kaynakl
polifenolik bilesikler lipit oksidasyonunu inhibe edebilir ve ateroskleroz ve trombozun
ilerlemesini azaltabilmektedir (Frankel et al., 1993; Kinsella et al., 1993). Cayda
bulunan Kkatesinler, kolesteroliin bagirsaklardan emilimini etkili bir sekilde
azaltmaktadir. Ayrica kolesteroliin ¢ozuntrligini azaltirken kolesterol ve lipitlerin
diski atilminmi artirmaktadir. Aterosklerozda, inflamatuar énemli bir stliregtir ve cay
ekstraktinin anti-inflamatuar ve kilcal giliclendirme etkisine neden oldugu
bilinmektedir (Tijburg et al., 1997). Diger cay bilesenlerinden kuersetin (Tijburg et al.,
1997) ve L-teanin (Yokogoshi et al.,, 1995), hayvanlarda ve insanlardaki kan basincini
diisiirerek kardiyovaskiiler hastaliklarin gelisme riskini azaltmaktadir. Yang et al
(2004) giinde 120 ml yesil veya oolong ¢ay1 1 yildan fazla bir stire ile tiiketen kisilerde
hipertansiyon riskinin 6nemli derecede azaldigini tespit etmislerdir.

Antimikrobiyal Etki: Cay bilesimindeki polifenoller antimikrobiyal 6zellikler
gostermektedir. Bu aktivitenin derecesi bakteri tiirlerine ve polifenol yapisina baghdir
(Campos et al, 2003; Taguri et al, 2004). Gram negatif bakteriler, gram pozitif
bakterilere gore polifenollere daha direnglidir (Negi et al., 2003). Fermente olmayan
cayin antimikrobiyal aktivitesi, yar1 fermente veya fermente edilmis caydan daha
yuksektir. Ayrica en yiiksek antimikrobiyal aktivite, polifenol konsantrasyonu ve
antioksidan aktivitesi fazla olan ¢aylarda ortaya ¢cikmaktadir (Nazer et al., 2005). Beyaz
cay diger cay cesitlerinden daha fazla EGCG ve EGC igerdiginden antimikrobiyal
aktivitesi yliksektir (Gramza and Korczak, 2005).

Kanser: Kanser timorler olusturmak icin hiicrelerin birlesmesi ile sonuglanan
kontrolsiiz hiicre béliinmesi olarak tanimlanmaktadir. Diinyada 6liimlerin en 6nemli
nedenlerinden biridir ve blyilik o6lcliide diyet faktorleriyle onlenebilir bir hastaliktir
(Fresco et al., 2006). Cay ve cay Kkatesinleri karsinojenler ile kanserin baslangic,
ilerleme ve transformasyon evrelerini inhibe etmekte, koroner kalp hastaliklarina karsi
korumaktadir (Wang et al.,, 2000). Cay tiiketimi ile akciger, 6zefagus, on iki parmak
bagirsagi, pankreas, karaciger, meme ve kolon kanseri olusumuna neden olan kimyasal
karsinojenlere karsi koruma saglanmaktadir (Katiyar and Mukhtar, 1997).



5. Sonug¢

Diinyada oldukca fazla tiiketilen ¢ayin, icerdigi etkin maddelerin hiicreler tizerindeki
olumlu etkileri nedeniyle saglik agisindan yararl bir icecek oldugu bilinen bir gercektir.
Cay cesitlerinden biri olan beyaz cay, tiiketiciler tarafindan fazla taninmayan ancak
diinyada popiilaritesi gittikge artan bir cay cesididir. Siyah, oolong ve yesil caydan daha
fazla fenolik bilesik iceren bu c¢ay antioksidan, antikanserojen ve antimikrobiyal
ozelliklerin yaninda, diyabeti, obeziteyi, ateroskleroz ve kalp hastaliklarin1 6nleyici
ozellikleriyle de dikkati cekmektedir. Insanlarin bu ¢ay cesidini tiikketmeleri i¢in beyaz
cayin saglik tizerinde etkilerini konu alan bilimsel arastirmalarin artirilarak elde edilen
sonuclarinin kamuoyu ile paylasilmasi gerekmektedir. Ayrica iilke ekonomisine katki
saglayacagi goz oniinde bulundurularak tiretim alanlarinda ¢esitli calismalar, tanitimlar
ve arastirmalar yapilmasi gerektigi onerilmektedir.
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