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Özet 

Siyah çayda ki önemli kalite göstergelerinden olan theaflavin düzeyinin kıvrılmış çay yaprak larının 
düşük pH’da fermente edilmesi sonucunda siyah çaydaki içeriğinin arttığı daha önceki çalışmalarla 
rapor edilmiştir. Öncelikli olarak bu gözlemi, kimyasal ve biyokimyasal olarak inceleyecek bir uygulama 
ile; theaflavin öncüleri olarak çay yaprağından elde edilen çay kateşinleri, polifenol oksidaz 
(PPO) ve yabanturpu peroksidazı (POD) kullanılarak in vitro oksidasyon denemeleri 
yapılmıştır. Çay kaynaklı ham PPO’ının kullanıldığı in vitro oksidasyon denemelerinde normal 
pH’da kıvrılmış yaprakların pH = 5.5 ile karşılaştırıldığında pH = 4.5’de ki theaflavin içeriği en 
yüksekti. İn vitro sistem içerisinde saflaştırılmış PPO kullanıldığı zaman, şaşırtıcı olarak nispeten 
yüksek pH’da daha çok TF oluşumu gibi ters bir eğilim gözlemlenmiştir. Theaflavinlerin oluşması veya 
bozunmasında POD’nin olası rolünü göstermek içinde hazırlanan saf PPO ve POD kombinasyonu ham 
(PPO) enzim ile hazırlanana benzer bir gözlem sunmuştur. POD, diğer siyah çay pigmenti thearubigin 
oluşumuna yol açan H2O2’nin mevcudiyetinde theaflavinleri okside ettiğini göstermiştir. Bu incelemede 
çay PPO’ının kateşinleri okside ederken H2O2 ürettiğini göstermiştir. Üretilen H2O2 ‘nin miktarı PPO için 
optimum pH’da, pH = 5.5’de pH = 4.5’dan daha çoktu. Bu nedenle, pH = 4.5’da fermente olan siyah 
çayların theaflavin içeriğinde görülen artış, oluşan theaflavinlerin thearubiginlere kadar 
dönüşümlerinde ki azlığa bağlı olduğunu ortaya çıkarmaktadır. 

Tablo 1 

Siyah çayın kalite 
parametreleri üzerine 
fermantasyon süresince pH’nın 
etkileri.  

Theaflavin ve thearubigin 
içerikleri, siyah çayın yüzde 
kuru ağırlığı olarak 
sunulmuştur.   

Veriler, n = 5 örneğin ortalama 
±SD’sı olarak sunulmuştur. 

Tablo 2 

POD içeren ham PPO 
tarafından çay kateşinlerinin in 
vitro oksidasyonu sonucu 
oluşan theaflavinlerin 
belirlenmesi.  
Theaflavin miktarları HPLC pik 
alanları olarak sunulmuştur. 

 

Tablo 3 

 PPO 1 tarafından çay kateşinlerinin in vitro oksidasyonu sonucu oluşan theaflavinlerin belirlenmesi 
Theaflavin miktarları HPLC pik alanları olarak sunulmuştur. 

 



Tablo 4 

Çay PPO 1 ve POD tarafından 
çay kateşinlerinin in vitro 
oksidasyonu sonucu oluşan 
theaflavinlerin belirlenmesi. 

Theaflavin miktarları HPLC pik 
alanları olarak sunulmuştur. 

Tablo 5  

Çay PPO 1 tarafından 
kateşinlerin oksidasyonu 
süresince H2O2 üretimi 
Deney sistemi içerisinde 
örnekler, H2O2 içeriği için çift 
tekrarlı olarak analiz edilmiş 
ve veri n =5 örneğin standart 
sapması olarak sunulmuştur. 
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