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 Özet  

Bu çalışmada, taze çay yapraklarını kafeinsizleştirmek için sıcak suyla muamele uygulandı. Su sıcaklığı, 
ekstraksiyon zamanı ve yaprağın suya oranı, kafeinsizleştirme üzerine istatistiksel olarak önemli etkiye 
sahipti. Taze çay yaprakları; 3 dakika süreyle 100oC’de 1:20 (w/v) ‘lik çay yaprağının suya 
oranıyla kafeinsizleştirildiği zaman kafeinin konsan trasyonu 23.7 ‘den 4.0 mg/g’a kadar 
azalırken toplam kateşinler 134.5’den 127.6 mg/g’a kadar azalmış, kafeinin % 83’ü kaldırılmış 
ve kafeinsizleştirilen yapraklarda toplam kateşinlerin %95’i kalmıştır. Sıcak su ile muamele yeşil 
çayı kafeinsizleştirmek için güvenilir ve ucuz bir metot olarak düşünülebilir. Bununla birlikte kıvrılmış 
yaprak ve kuru çay, sıcak suyla muamele yoluyla kafeinsizleştirilirse çay kateşinleri büyük 
oranda kaybolduğu için yöntem, siyah çaya işleme sürecinde uygun değildir. 
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