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Ozet

Siyah cayin ; canlilik, parlaklik, toplam renk, duyusal karakteristikleri, thearubigin’ler
TRSI ve TRSII, kalinti katesin kompozisyonu ve theaflavin’lerde ki degisimleri
incelenmistir. Fermantasyon siiresindeki degisim bireysel theaflavinlerin bozundugunu
gostermistir. Hem siire hem de sicakligin etkilemis oldugu bireysel theaflavin
dizeylerindeki azalma ile birlikte canlilik ve parlaklikta azalmistir. Siyah cayda ki
baslica kalinti katesinler; ECG ve EGCG’dir. Fermantasyon siire ve sicakligina, TRSI ve
TRSII thearubigin olusumunun yamiti farkli olmustur. Cay iceceginin duyusal
karakteristikleri ve kimyasal kalitesi lizerine fermantasyon zamani, sicaklig1 ve isleme
parametrelerinin etkileri tartisiimistir.
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