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Özet 

Siyah çayın ; canlılık, parlaklık, toplam renk, duyusal karakteristikleri, thearubigin’ler 
TRSI ve TRSII, kalıntı kateşin kompozisyonu ve theaflavin’lerde ki değişimleri 
incelenmiştir. Fermantasyon süresindeki değişim bireysel theaflavinlerin bozunduğunu 
göstermiştir. Hem süre hem de sıcaklığın etkilemiş olduğu bireysel theaflavin 
düzeylerindeki azalma ile birlikte canlılık ve parlaklıkta azalmıştır. Siyah çayda ki 
başlıca kalıntı kateşinler; ECG ve EGCG’dir. Fermantasyon süre ve sıcaklığına, TRSI ve 
TRSII thearubigin oluşumunun yanıtı farklı olmuştur. Çay içeceğinin duyusal 
karakteristikleri ve kimyasal kalitesi üzerine fermantasyon zamanı, sıcaklığı ve işleme 
parametrelerinin etkileri tartışılmıştır. 
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