Cayda Bulunan Cesitli Kimyasal & Biyokimyasal Maddeler

1. Enzimler: Yasayan her hiicrede yiizlerce, binlerce kimyasal tepkime cereyan eder.
Tepkimelerin diizenli bir sekilde stirmesi hiicrede bulunan ve enzim adi verilen karmasik
bilesiklerin yardimiyla olur. Enzimler yasayan hiicrelerde olusan Kkatalizorlerdir.
Cay yapraginda bulunan enzimler:

- Polifenol oksidas enzimi: Cay yapraginda bulunan polifenol oksidas enzimi ( O-diphenol : 02
oksidorediiktas) siyah cay islemede en 6nemli gorev yapar. Bu enzimin aktivator olarak bakir
icerir. Enzim aktivitesi soldurma ve Kkivirma esnasinda artarken fermantasyon esnasinda
giderek azalmaktadir.

- Peroksidas enzimi: Siyah cay isleme esnasinda artmaktadir.

- 5-Dehidroshikimat rediiktas enzimi: Bu enzimin aktivitesi genc siirgiinlerde daha fazladir.
Polifenollerin biyosentezinde anahtar rol oynar.

 Fenilalanin amonyak liyas enzimi: Aktivitesi ¢ay yapraginin ¢esidine, yasina ve gelisme
donemindeki golgelenme durumuna gore degisir. Yas yapraklarda ve golgelenme aktiviteyi
azaltir. Katesin kapsami ile aktivitesini olumlu yonde etkileyen bu enzim, polifenollerin
sentezinde 6nemli rol oynar.

- Peptidas enzimi: Altivitesi siirgiin u¢larinda saptanmistir. Cay bitkisi ¢esitlerine gore siirgiin
uclarindaki aktivitesi farklilik gosterir. Soldurma asamasinda proteinlerin amino asitlerine
parcalanmasinda gorev yapmaktadir.

- Leusin - a - kettoglutarat transaminas enzimi: Caya koku veren ucucu bilesiklerin
biyosentezinde gorev yapar.

- Klorofilas enzimi: Aktivitesi mevsime gore degisir. Aktivitesi cay yapraginin klorofil kapsami
ile ters orantilidir. Bu olgu siyah caya isleme aninda fiofitinin fioforbide olan oranin
belirlenmesinde de 6nmeli rol oynar.

- Pektin metilesteras enzimi: Pektinin dimetilizasyonu sonucunda pektik asit olusturmakta ve
pektik asit de oksijenin difiizyonunu engelleyerek ortamda olusturdugu bir gel ile oksidasyon
tepkimelerini olumsuz yonde etkilemektedir. Aktivitesi polifenoller gibi polifenollerin
oksidasyon trtinleri tarafindan da 6nemli 6l¢lide geriletilmektedir.

- Alkol Dehirogenas (ADH+) enzimi: Cayin aroma olusumunda gorev yapar. Yas c¢ay
yapraginda cis-3-hexenal ile trans-2-hexenal"'in doniisiimlerinde rol oynar.

2. Polifenoller: Caya islemede bir seri kimyasal degisiklikler ugrayarak cayin ozellik
kazanmasinda temel roli oynarlar. Cay bitkisinde gallik asit ve katesinin tiirevleri halinde
bulunurlar. Gallik asitin en iyi bilinen tiirevlerinin tanenler olmasi nedeniyle cayda bulunan
polifenollerin bir biiylik boliimii uzun stire tanenler olarak siniflandirilmistir. Cayda bulunan
polifenollerin hicbirinin tanen 6zeligine sahip olmamasi nedeniyle yanlis olarak yapilan bu
siniflandirma son yillarda gegerliligini kaybetmistir. Yasli yapraga doru gittikce miktarlari azalir.
Bu ylizden cay tliretimi icin korpe cay yapraklari ile tomurcuk tercih edilir. Yesil cay liretiminde
polifenol oksidas enzimi Japonya'da yapildig: gibi sicak buharla Cin'de yapildig: gibi sicak hava
ile parcalanarak flavonellerin oksitlenmesi engellenir.

Geng cay yapragi ve tomurcukta bulunan polifenolik bilesikler:



- Flavoneller (Onceleri Katesinler olarak isimlendirilmistir) : Siyah cayin islenmesi aninda
polifenol oksidaz enzimi ile oksitlenerek siyah ¢ayin renk dahil gesitli 6zelliklerini kazanmasina
neden olur.

- Flavoneller ve flavonol glikozidler : Cay bitkisinde az miktarda bulunurlar. Siyah ¢ay isleme
esnasinda kapsamlari giderek azalir. Siyah ¢ayda yesil cay yapragina gore %15-25 daha azdirlar.
- Flavonlar

- Asitler ve depsitler : Siyah ¢cayda Aspartik asit, 16sin, glutamik asit, fenilalanin, valin, alanin,
serin, asparagin, tirozin, arginin, histidin, lisin, izol6sin, treonin, gltamin, beta-alanin, alfa-
aminobiitiirik asit, triptofan, prolin ve ¢aya 6zgii olan Theanin gibi amino asitlere rastlanmistir.

3. Alkaloidler: Cayin aranan bir icecek olmasinin bir 6nemli nedeni de igerdigi alkoloid
maddelerdir. Alkoloid madde olarak bilinen kafein, teobromin ve teofilin piirin tiirevleridir.

- Kafein: Saf olarak (C8 H10 N4 02) ¢ay yapraklarinda bulunup, tadi ac1 kristal halde bir
maddedir. Yash yapraga dogru miktari giderek azalir. Soldurma esnasinda kafein miktar: artar.
Cayin insanlarda yorgunluk giderici, canlilik verici etkisi, icerdigi kafein ile yakindan ilgilidir. Bir
bardak cayin kafein icerigi 6zdes miktardaki kahvenin iceriginden yaklasik %50 daha azdir.
Kurucgay %1-5 oraninda kafein igerir.

Normal sekilde yapilan demleme ile ¢ayda bulunan kafeinin yaklasik %80'i deme gecer. Buna
gore 5-6 bardak cay icen kimse ortalama 300 mg kafein aliyor demektir. Bu miktar Ingiliz
Eczacilik Kodeksi'nce kabul edilen (650 mg saf kafein) giinliik dozun yarisindan azdir. Ancak
kafeinin 6zel fizikokimyasal durumu nedeniyle cay i¢ildigi zaman viicudun kafein karsi direnci
daha fazla olmakta, tolerans sinir1 ylikselmektedir. Kafein ve kafeinden olusan metabolik
maddeler de viicutta birikmeyip ifrazat yoluyla metil iirik asit seklinde atilirlar.
Kafein beyindeki kilcal damarlarin 6énemli derecede genislemesine neden olur, bu kan
hareketinin hizlanmasina, insanlarin canlilik kazanmasina ve yorgunluklarini artmasina yol
acar. Mide salgilarin1 ¢ogaltir. Kafeinin olumsuz etkilerinin ¢ayda olumlu etkilere déniismesi
konusu gercekten ilginctir. Cay icersinde bulunan ve thearubigin adi verilen bileikler kafein ile
tepkimeye girerek mide lizereindeki olumsuz etkilerini 6nlemektedir.

4. Azotlu Bilesikler: Bitkilerde 'N' kapsayan bilesiklerin basinda proteinler gelir. Cay
yapraklarinda 'N' miktar1 %4,5 civarinda bulunur. %2,5'un altina distiigiinde siddetli azot
noksanlig1 ortaya ¢ikar. Cay bitkisinde proteinler yapi tasi olarak énem tasirlar. Eger cay bitkisi
yuksek oranda protein iceriyorsa isleme sirasinda protein ile polifenoller arasinda tepkime
sonucu suda ¢éziinmeyen bilesikler olusur. Bu durum siyah ¢ayin niteliksiz olmasina neden olur.
Buna karsin yesil cay liretimine olumsuz etki yapmaz. Japonya'da ¢ayliklar golgelik yerlerde
kurulur, bu nedenle bitkide protein kapsami yiliksek, polifenol kapsami dustk olur.
Cay bitkisinde tomurcuktan baslayarak asagiya dogru inildikge yapraklarda toplam protein
kapsami azalmaktadir. Bu arada vejetasyon basinda sona nispeten 6nemli derecede yiiksektir.

5. Karbonhidratlar: Oteki bitkiler gibi cay bitkisi de basit sekerlerden kompleks
polisakkaritlere- seliiloza ve hamseliiloza- degin tiim sekerleri igerirler. Cay yapraklarinda
serbest glikoz, friiktoz, sakkaroz, ve iki oligosakkarid ile glikozit bilesenleri olarak glikoz,
ramnoz, galaktoz ve arabinoz bulunmaktadir.

Uretim sirasinda sakkaroz miktar1 azalir. Buna karsin siyah cayda glikoz ve friiktoz gibi
monosakkaritlerin miktari artar. Kimyaca saf glikoz ya da friiktoz ¢ozeltilerinin yiiksek sicaklikta
1sitilmalar durumunda karamel aromasi verdigi bilinmektedir. Kurutma sirasinda da 6zdes bir
koku hissedilir. O nedenle basit karbonhidratlarin ¢ayin aromasina olumlu yonde etki yaptigi
varsayilir.



Cay yapragi yaslandik¢a lignin, hemiseliiloz ve a'seltiloz orani artar. Her ne kadar bunlar ¢ay
suyuna gecmedikleri i¢cin olumsuz etkileri olmazsa da lif olusturmalar1 nedeniyle kurucaydan
ayrilmalari gerekir, randimani diisiirir.

- Pektik Maddeler : Cay yapraklarinin islenmesi sirasinda goriilen sivi kismin kivamina, siyah
cayin tat kazanmasina olumlu yonde etki yapar. Soldurma siiresinin uzunlugu ve derecesi pektik
madde tlzerine etki yapmaz. Buna karsin degisik cay bitkisi cesitlerinde pektik madde miktarlari
da farklilik arz etmektedir.

6. Klorofil ve Oteki Pigmentler : Cay bitkisi karoten, ksantofil ve klorofil icerir. Yaz aylarina
gore cay bitkisi, ilkbaharda daha fazla klorofile sahiptir. Yash yapraklarin klorofil kapsamlari
geng yapraklarinkine oranla yiiksektir.

Isleme esnasinda pigmentler énemli 6l¢iide azalir. Siyah ¢ayda fazla miktarda klorofil bulunmasi
halinde ¢ayin rengi yesil ve tadi otsu olur.

Karoten ve neoksantin miktari soldurma esnasinda azalirken lutein ve violeksantin miktarlar
artar.

7. Vitaminler: Cayin fizyolojik etkinligi, biiyiik 6l¢lide ¢ay bitkisinde ve ¢ayda bulunan
vitaminlerden ileri gelir. Cayda bulunan vitaminler sunlardir:

- Vitamin C: Cay yapraginda bulunan vitamin C miktari, limon ya da portakal suyunda
bulunandan 3-5 kat daha fazladir. isleme esnasinda siyah cayda C vitamini biiyiik 6lciide yok
olur. Yesil cay tiretiminde ise goreceli olarak daha az kayip olur.

* Vitamin B1 (Tiamin):

* Vitamin B2 (Riboflavin):

- Vitamin PP (Nikotinik Asit):
- Pantotenik Asit :

8. Ucucu Maddeler: Tat ve koku (aroma) c¢ayin niteligini belirleyen 6geler arasinda yer alir.
Cayin kokusu lizerinde esensiyel yaglar temel 68e olarak kabul edilir. Cayin kokusu tek bir
maddenin etkisi altinda degil pek ¢ok etmenin altinda olusmaktadir. Degisik kokenli ¢aylarin
farkl kokulara sahip olmalrina karsin ugucu madde miktarlari birbirine ¢ok yakindir.
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Bu konuda kapsamli bilgileri bu eserden ve yazarin diger eserlerinden elde edebilirsiniz.



