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Tirkiye’de tretilen yedi nevi ¢ay [yliksek kaliteli (Nevi 1-3) ve diistik kaliteli (Nevi 4-7)],
tanimlayici duyusal analiz (TDA), aroma-aktif bilesikler (ucucu bilesikler) ve tat-aktif
bilesikler (seker, organik asit ve serbest amino asit kompozisyonlari) agisindan
incelenmistir. Cay nevilerinde 10 duyusal karakter (tat sonrasi izlenim, burukluk, aci tat,
karamel kokusu, cicegimsi/tathms1 koku, yesil koku, odunsu koku, rutubet kokusu,
kavrulmus koku ve yosun kokusu) tanimlanmistir. Yedi nevi siyah ¢ayda toplam 57¢esit
ucucu aroma bilesigi (14’G aldehit, 8’i alkol, 8’i keton, 2’si ester, 4’i aromatik
hidrokarbon, 5’i alifatik hidrokarbon, 9’ui terpen, 2’si pirazin, 1'i furan, 2’si asit ve 2’si
diger bilesikler) tanimlanmistir. Aldehitler, tanimlanan ugucu aroma bilesiklerinin
%50’den fazlasini olusturmaktadir. Ytiksek kaliteli ¢caylar, genelde diistik kaliteli caylara
gore daha cok ugucu bilesik icermektedir. Tat-aktif bilesikler acisindan, bes seker, alt1
organik asit ve 18serbest amino asit tanimlanmis olup yedi nevi siyah ¢ayda, sirasiyla en
cok fruktoz, tannik asit ve theanin bulunmaktadir. Bu ¢alismada tat ve aroma-aktif
bilesiklerin lezzet ile iligkisi incelenmis olup ytiksek kaliteli ve diisiik kaliteli ¢aylar TDA
ve tat ve aroma-aktif bilesikler acisindan degerlendirildiginde birbirinden ayirt
edilememektedir. Tat-aktif ve aroma aktif bilesiklerin sinerjistik etkisi her bir neviye
0zgl lezzeti olusturmaktadir.
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