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Ozet

Cay bitkisi Camellia sinensis (L., O. Kuntze) olarak bilinir, yaprak ve filizleri
soldurma, kivirma, oksidasyon ve kurutma isleminden gegirildikten sonra i¢im
kaliteleri farkli siyah cay elde edilir. Cayin aromasi hem icim 6zelliklerini
etkiler, hem de ¢ayin fiyat: iizerinde belirleyicidir. Siyah ¢ay aromasmin bilyiik
bir boliimiinii ucucu aroma bilesikleri olusturur. Aroma bilesiklerinin siyah
cayda bulunan miktarlar1 ile aromaya katkilar1 arasmda her zaman dogrusal bir
iligki yoktur. Ancak siyah caym kalite Ozelliini belirlemek icin aroma
bilesikleri iki grup altmda toplanmaktadir. Grup I siyah caya hosa gitmeyen,
otsu yavan bir tat verirken, grup II caya hos, begenilen cigeksi bir aroma verir.
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Giris

Camellia sinensis (L., O. Kuntze) olarak bilinen cay bitkisi, yaprak ve
filizlerinin soldurma, kivirma, oksidasyon ve kurutma isleminden gecirildikten
sonra sicak suyla elde edilen demi begenilen aromasiyla cay olarak
tiketilmektedir. Temel asamalarinda bazi degisiklikler yapilarak farkli
ozelliklerde cay iiriinleri de iiretilebilir. Ancak Tiirkiye'de tilkketimi en fazla
olan siyah caydir. Siyah cay aromasina 470'den fazla bilesen etkilidir (1).
Cayin aromasi hem icim 6zelliklerini etkiler, hem de fiyatmin belirleyicisidir.
Aroma, gida maddesinin agiz boslugunda ¢ignenmesi sirasinda meydana gelen
ucucu bilesenlerin geniz yoluyla burun bosluguna ulasarak, tat ve kokudan
sorumlu bilesenlerin birlikte ve ayn1 anda duyusal olarak algilanmasidir (2).

Siyah Cay Aromalan
1. Hidrokarbonlar: Eser miktarda saptanan alifatik ve aromatik hidrokarbonlar,
genellikle yiiksek duyum esigi degerinden dolayr daha az onemli olarak

diisiinilmektedir.  Ozellikle aromatik  hidrokarbonlarm  olusumlarinin
karotenoitlerin termal par¢calanmasiyla olustugu bildirilmektedir (3).

2. Eserler: Genellikle diisik derisimleri nedeniyle duyum esik degerine
ulagilmaz. Bu yiizden bu ugucular tiim aromaya dogrudan katilmayabilirler (1).
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3. Karboniller: Karboniller, kalitatif ve kantitatif olarak siyah cay ucucular1
arasinda Ozel bir yere sahiptir. Toplam aromanm % 50'sinden fazlasmi
olustururlar ve bunlarin duyusal 6zelliklere katkisinin en gok oldugu diisiiniiliir.
Bunlar c¢ogunlukla cay islemenin farkli asamalar1 boyunca olusan ikincil
ucuculardir (4).

4. Alkoller: Siyah cay iretiminin farkli asamalarinda alkoller nicel olarak
Oonemli miktarlarda olusur. C6' ya kadar alifatik alkoller genellikle uygun
aldehitlerden tiirerler (5). Alkoller icinde, monoterpen alkollerin énemli rol
oynadig diisiiniiliir. T aze yapraklarda az miktarda bulunurlar.

5. Fenoller: Siyah cayda fenolik bilesiklerin bir boliimii dogal biyosentez
tiriinleri olarak meydana gelir. Ama c¢esitli fenolik ugucular, 6zellikle fenolik
asit tiirevleri kurtma prosesi boyunca olusur (1).

6. Furanlar: Furanlar, kahve, ekmek ve et iriinleri gibi 1s1l islem gormiis
gidalarda bulunur. Siyah cayda bu bilesik smifmin baglica iriinleri furfural, 5-
metil furfural ve furfuril alkoldiir.

7. Piridinler ve pirazinler: Aminoasitlerin termal dekompozisyonu, Amadori
bilesiklerinin pirolizi ve aminoasitlerin karbonillerle reaksiyonu gibi piridin
olusumlarinin farkli olasiliklar1 arasinda, son bahsedilen proses en etkilisi
olarak goriiliir (6). Pirazinler, genellikle gidalarin 1s1l islemleri boyunca olusan
diisiik duyum esik degerine sahip bilesenlerdir. Siyah cayda yapraklarin
kurumasi sirasinda geligebilen sadece birkag tane pirazin tiirevi tespit edilmistir.

10. Ucucu Asitler: Toplam siyah cay ucucularinin %10-30' unu olugurur.
Temelde, dogal veya ikincil yolla olusurlar. Alifatik yag asitleri; yag asiti
biyosentezi veya -oksidasyonunun dogal iiriinleri ve aldehitlerin oksidasyonu
ile olusan ikincil iirlinler (7) veya lipitlerin termal veya enzimatik par¢alanmasi
(8) ile olusan ikincil tiriinler olarak diistiniiltirler.

Lezzetindeksi

Aroma bilesiklerinin siyah cayda bulunan miktarlar1 ile aromaya katkilari
arasinda her zaman dogrusal bir iliski yoktur. Ancak siyah caym kalite
Ozelligini belirlemek i¢cin aroma bilesikleri iki grup altmda toplanmaktadir.
Grup I siyah caya hosa gitmeyen ona otsu, yavan bir tat verirken, grup II, caya
hos, begenilen, ¢igeksi bir aroma verir. Bu gruplardan grup II'nin grup I'e orani
"lezzet indeksi" olarak isimlendirilir ve siyah cayin lezzetinin bir gdstergesi
olarak siniflandirilmasinda kalitatif 61¢ii olarak kullanilir (9).
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Cizelge 1. Grup I ve Grup II'de yer alan ugucu aroma bilesenleri (9)

Grup | Grup II

1-penten-3-0l cis-2-pentenol cis-linalol oksit a-terpineol

pentanol cis-3-hekzenol  trans- linalol oksit metilsalisilat

hekzan al trans-2-hekzenol benzald ehit geraniol

heptanal trans-2-hekzenal linalol - iyonon

n-hekzanol cis-3-hekzenal  a-cedrene 5,6-epoksi- B-iyonon
nonanal 2,4-heptadienal  B-siklositral Nerolidol n-nonanoik asit

Cizelge 2 Cayda bulunan bazi ugucu bilesenlerin aroma tanimi (10)

Bilesigin adi Aroma tanimi1
Trans-2-hekzenal Kuvvetli otsu
n-biitiraldehit Acimsi tereyag
cis-3-hek zenol Otsu

1-octen-3-ol Bir gesit uyarici
Linalol Inci cicegi

Metil salisilat Keklik iiziimii yagi
Geraniol Giilsii
Sonuc¢

Siyah caymn aromasmm bilyiik bir kismini olusturan ucucu aroma maddeleri
icinde baskin bir bilesen belirlenememistir. Bu ucucu bilesenleri, olumlu ve
olumsuz yonde etki edenler seklinde 2 grupta toplayabiliriz. Grup I icindeki
bilesenler, hosa gitmeyen otsu tat ve aromay1 verirken, grup II bilesenleri
istenen ciceksi aromayi1 verir. Genel olarak grup I , trans-2-hekzenal tarafindan,
grup II de linalol ve geraniol tarafindan baskilanmigtir. Siyah cayin lezzeti ve

aromast lizerine, cay bitkisinin genetik yapisi, yetistirilme ve hasat kosullar1
yanmnda iglenmesi sirasindaki kosullar ve igleme teknigi de onemlidir. Tiirk

caylarmin aromasi diinyada yetistirilen diger caylarla kiyaslanmali ve aromay1
iyilestirme yollar1 aranmalidr.
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