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Ozet

Diinya genelinde ticareti yapilan caylar1 hem misteri memnuniyeti hem de ticari
yatirimlar icin birbirinden ayirt etmek amaciyla kolay ve giivenilir bir metot gelistirme
gereksinimi vardir. Farkl tilke ve marketlerden toplanmis, toplan 56 farkh tirdeki yesil,
oolong ve siyah caylar kati faz mikro ekstraksiyonlu gaz kromatografisi (SPME-GC)
ve HPLC kullanila rak katesin igerikleri ile ugucu aroma bilesenleri (VFC) i¢in analiz
edilerek karsilastirilmistir. incelenen érnekler arasinda, ne toplam katesin nede bireysel
katesin icerikleri 6nemli derecede farkli bulunmustur ancak, fermantasyon prosesindeki
degisimlerle cay VFC profilleri de degismistir. Bireysel VFC'lerin ¢ogu fermantasyon
diizeyine bagh olarak degismediginden dolay1 baz1 VFC kombinasyonlari, ¢aylari
genis bir sinif icerisinde tanimlayan tek bilesiklerden daha ¢ok giivenilirdir. Bes
VFC’nin toplam konsantrasyonu icerisinde; trans-2-hexenal ve methyl salicylate birlikte,
yar1 ve tam fermente c¢aylar1 ayirt etmek icin bir endeks olustururken trans-2-hexenal ,
benzaldehyde, methyl-5-heptan-2-one, methyl salichylate ve indole fermente olmamis
ve fermente olmus caylar1 net bir sekilde ayirt etmek icin kullanilabilir olduklar:
goriilmiistiir. ilaveten, SPME-GC analizi baz1 otsu/yesil kokularin kaybolusuna
bagh olarak, gercek jasmine caylardan sahte jasmine c¢aylar1 ayirt etmek icin
kullanilabilir.
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