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SIYAH GAY, DEM VE POSANIN DUYUSAL OZELLIKLERI
VE BUNLAR UZERINDE ETKILi FAKTORLER

Feramuz OZDEMIR '

Ozet: Gida kalitesinin belirlenmesinde
duyusal degerlendirme ¢ok 6nemli bir rol
oynar. Siyah g¢ayin duyusal kalitesini
belirlemede kuru gayin goériinisii, demin
rengi, aromast ve buruklugu, posanin
rengi, kokusu onemli kriterlerdir. Bu
kriterler tizerine hammaddenin 6zellikleri
uretim yontemleri, uretimde uygulanan
islemler onemli derecede etki eder.

Anahtar Kelimeler: Siyah c¢ay,
dem, posa, duyusal 6zellikler.

Giris

(Gidalanin  renk, tekstir, goriinis,
lezzet vb. gibi kendine o6zgii duyusal
karakteristikleri vardir. Bunlar duyusal
kaliteyi olustururlar. Bir riiniin duyusal
kalitesi, tiiketicinin s6z konusu uriini
tercih etmede, satin almada ve begenerek
tiketmesinde en oOnemli paya sahiptir.
Duyusal kalitenin 6lgiilmesinde en hizlh,
gergekei, pratik ve yaygin metot duyusal
degerlendirmedir.

Enstruimantel, fiziksel ve kimyasal
metotlar kullanilarak da bir gidanin bazi
duyusal karakteristiklerini daha dogrusu
bu karekteristiklerin baz
komponentlerini olgmek,
degerlendirmek bir 6lgiide mumkiindiir.
Ancak bu komponentlerin
interaksiyonlarinin duyulan etkileme

The Sensorial Properties of Black Tea,
Liquor, Residue and the Effective
Factors on These

Abstract: Sensorial analysis have an
important place on determination of the
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derecesi en iyi duyusal degerlendirme ile
anlagilabilir (8,11,18).

fslenmis bir gidamin  duyusal
ozellikleri lizerine hammaddenin
ozellikleri basta olmak iizere pek ¢ok
faktor etkilidir.

Bu faktorler proseste uygulanan ve
her gida maddesine gore farkliliklar
gosteren islemlerin optimum uygulanmasi
veya uygulanmamasi ile gida izerinde
olumlu ya da olumsuz etkilerini gosterir.

Siyah ¢ay uretiminde temel iglem
basamaklart olan soldurma, kivirma,
fermantasyon, kurutma, simflandirma ve
depolama gibi islemlerin  uygulama
farklihiklart  siyah ¢aymn ve posanin
goriiniisl, yapist, boyutlari, sekli, rengi,
kokusu ve demin rengi, lezzeti, canlilif:
vb. gibi ozellikler uzerinde etkilidir
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(3,7,12,15,17). Ancak ¢ayin duyusal
ozellikleri izerinde yas c¢ay yaprag
kalitesi 6nemli bir faktordir. Ozellikle
ilkemizde yas ¢ay yapragimin toplama
standardi, ait olduu sirgin dénemi,
toplandiktan sonra bekleme siiresi, tagima
sekli belki de ¢ayin duyusal 6zelliklerini
birinci derecede etkileyen faktorlerdir.

Cay satisi tadimcilarin
degerlendirmesine dayamr. Onlarin tespit
cttikleri fiyatla satilir. Bu yiizden en iyi
kalite belirleyicisi ¢ay tadimcisidir (13).

Bu ¢aligmada siyah gayin, demin ve
posanin  bazi  duyusal  6zellikleri
tamimlamp, bu 6zellikler tzerinde etkili
faktorler tartigilmistir.

Kure Caymn Duyusal Ozellikleri

Kuru siyah ¢ayin rengi, partikiil
boyutlan ve sekli, homojenligi ve kokusu
onun kalitesi iizerinde en belirgin

kanaatleri verebilecek baslica
ozelliklerdir. Caymn goriinigiinde
muhtemel ozellikler sunlar
olabilmektedir.

Homeojen: Kuru ¢ay partikiillerinin
boyutlar1 kendi smnifina ait boyutlardadir.
Genel gorunigii  butin  partikiillerin
hemen hemen aym oldugu izlenimini
verir. Simflandirma iyi yapilmus, elekler
fazla yiiklenmemistir. Eleklerin sik sik
temizlendigi ve yirtk bulunmadig
hallerde elde edilir.

Heterojen: Farkli boyutlarda ¢ay
partikiilleri bir arada bulunur. Koti
stiflandirmayr  gosterir.  Eleklerin
temizlenmedigi veya yirtik bulundugu
durumlarda bu gay elde edilir.

Temiz: Kuru gay toz, lif ve diger
yabanct maddeleri igermez. Iyi bir
simflandirma gostergesidir (2).

Kivrimh: Yaprak degisik
derecelerde kivnilmigtir.  Genelde iyi
kivrilmis gaylar orthodcks metodu ile
uretilen ¢aylardir. Kivnimhhk ayrica

soldurmanin ¢ok iyi yapildigimi, yas
yaprak kalitesinin iyi oldufunu gosterir.
Yetersiz veya asin soldurulmus yas cay
yapragi kivirma makinasinda kolaylikla
kinhir ve pargalanir. Bu nedenle iyi
kivrilmaz. Dengeli ve optimum bir
soldurma ile elastik yap1 kazanan yaprak
1se kivirma esnasinda ¢ok iyi katlanir,
bukilir ve kivrilir. Cay demlendiginde
kivrimlar agildig igin yaprak pargaciklari
daha biiyiik bir hal alirlar (16).

Diiz, kavrimsiz: Yaprak bukik ve
kivrik degildir. Diz pulcuklar halindedir.
Iyi soldurulmamis, yash yapragin asin
basing altinda kivrilmasi sonucu goériliir.
Asin soldurulmus yapraklar da diz ve
kivrimsiz gay verir (16).

Kirtk, kesik: Yaprak kivirma
sirasinda degil kurutulduktan sonra bir
kinct kullamlarak pargalanmistir. Imalat
king aynildiktan sonra geri kalan gayin
genellikle lastik merdaneler arasindan
gegirilerek kirilmast ile elde edilen gaylar
bu sekildedir. Bazi isletmelerde lastik
veya kauguk merdaneler yerine yiiksek
devirle donen metal kanatlar da cayin
boyutlarimi kiigtltmekte kullamiimaktadir
(16).

Saph ve lifli: Cayin icinde agik
renkli yaprak sapi ve lifler bulunur. Kaba
ve sert yaprak islenmesinin sonucudur.
Simflandirma igleminin de iyi
yapilmadigin1 gosterir.

Sisik: Yaprak sismis veya kabarmis
sekildedir. Bu kabarma kurutmanin son
safhasinda olusur ve nedeni kurutmanin
ilk agamasinda hizli kurutma yapilmasi ve
yiizeyin sertlesmesidir (4,9)

Siyah: Yaprak siyah renklidir. Tam
soldurulmus ve  yiksek  sicaklikta
kurutulmus ¢aylar daha siyah bir g¢ay
yapragt verir.

Kahverengimsi: Yaprak
kahverenklidir. Az soldurulmus ¢ayin
yiksek sicaklikta kurutulmasindan, kaba
ve yaslt yapraktan veya CTC imalatindan
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kaynaklanabilir. CTC kivirma yontemiyle
uretilen siyah ¢aylar daima diger
metotlarla iretilen siyah caylardan daha
agik  renklidirr Bu c¢aylar homojen
kahverengi  renkleri ile kolaylikla
taninabilir. Ancak bazi hallerde ¢ok taze
yapraktan iglenen ¢aylar az miktarda
igerdikleri tiyciikklerden dolay: kahverengi
gorilebilir (9).

Parlak: Kivirma esnasinda ortaya
¢tkan hiicre 6zsuyu kivrilan ve pargalanan
yaprak yizeyini ¢ok ince bir tabaka
halinde sarar. Kurutma sirasinda bu
yapraklar parlak ve canli bir renk alirlar.
Smiflandirma asamasinda yapraga sert
islemler uygulamir veya yaprak uzun siire
defisik ylizeylerle temas ederse yaprak
ylizeyinde kurumus olan hiicre 6z suyu
pargalamp dokilir ve boylece parlaklik
kaybolur. Renk yer yer matlagir. Imalat
kingm c¢aylar smiflandirma sirasinda
hemen aynldigindan bu parlaklik korunur.
Fakat kincidan gegen gaylar islemde uzun
sire kaldigindan ve kinci sistemlerden
gectiginden  parlakhiklanm  kaybeder,
matlagirlar (9). Ulkemizde uretilen 1,2 ve
3 nolu gaylar imalat king1 caylar olup
renkleri parlakken 4,5,6 ve 7 nolu caylar
kincidan gecen ¢aylardir. Bu yiizden
mattirlar,

Zayf Aroma: Standart dist kart
yapraklardan dretilen ve uzun sire
depolanan kuru ¢ayin kokusu zayiftir.
Orthodoks g¢aylari CTC gaylarina nispetle
daha zengin aromalidir.

Aromali: Cayin ambalaji
agildifinda hog bir koku hissedilir.
Yiksek bolge caylari, orthodoks metodu
ile wretilen ¢aylar daha zengin aromal:
caylardir,

Yakacr: Kurutmada yiiksek sicaklik
uygulanmis ve ¢ay kavrulmugsa kuru
cayda genzi yakict bir koku hissedilir.

Cay Deminin Duyusal Ozellikleri

Bir tadimci siyah ¢ayin gorinisi
yaninda demin parlakhgini, canhhgini,

rengini, aromasint, buruklugunu,
keskinligini ve lezzetini de degerlendirir.
Demin degerlendirilmesinde esas olarak
g temel ozellik iizerinde durulur. Bunlar
tat, aroma ve renktir (9).

Tat, gida maddesinin dil tarafindan
algilanan ozellikleridir. Bunlar tath, aci,
eksi ve tuzlu olmak {izere dort temel
baslik altinda gruplandinilabilir. Dilin ug
kismu tathy, orta gerisi aciyi, arka yanlan
eksiyi, Onyanlar ve yine ug tarafi ise
tuzluyu algilayabilmektedir (1,4). Bu dort
tada ilaveten, agizin mukoz membran:
keskinlik, canlilk ve  buruklugu
degerlendirir ki, bu 6zelliklerin de gayin
kalitesi tizerinde 6nemli etkileri vardir.
Dem agizda dolagtinldiginda bir bitiin
olarak onun vyapist ve vizkozitesi
degerlendirilir.

Aromanin siniflandirilmas: oldukga
zordur. Ancak bazi arastincilar aromayi
kabaca alti grup iginde
stmflandirmislardir.  Bunlar hos, aci,
baharat, eterik, yamk ve regine
aromalaridir.  Bu her grup oldukca
komplekstir ve algilanan koku pek ¢ok
bilesigin toplam etkisiyle ortaya ¢ikar (1).
Nitekim c¢ayda 100°den fazla aroma
bilesigi belirlenmistir. Kuru ¢ay ve demde
yukandaki altt grup koku belirlenmigtir.
Gay1 bahgeden bardaga kadar bir butin
halinde disindiigimazde budama sonrasi
bir ¢ay bahgesi regine kokusu verir.
Bahgedeki ¢ay yaprag: sicak ve nemli bir
ginde zencefil gibi baharatims: kokar.
Cayin ¢iceklenme doneminde kokusu
karanfil, bal ve bazen giil gibi hissedilir.
Toplanmis taze ¢ay yaprag aci ve yakict
bir koku, solduruldugunda ise elma
kokusuna sahiptir. Kivirma baslangicinda
elma kokusu kuvvetlenir, daha sonra yine
aci, vyakict  koku ortaya  gikar.
Fermantasyon baslangicinda hafif kaprilik
kokusunu derhal giizel bir gigek kokusu
takip eder. Kurutmada karamel kokusu
hissedilirken demlenen posada gay kokusu
kalkar, derimsi bir koku kalir. Dem ise
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yine gizel bir gigek aromasina sahiptir
).

Demin tadi yaninda, rengi, rengin
parlakhfn ve derinligi gibi ozellikler
tadimci tarafindan degerlendinlen
parametrelerdir.  Dem  sogudugunda
gorillen ¢okeltinin miktar ve rengi de
degerlendirilirr  Cinkii bu  ¢okelti
theaflavin ve thearubigin (TF, TR) gibi
kirmzi ve sant renk Dbilesenlerinin
toplamidir. TR koyu kirmizi, TF san
rengi temsil eder. Yesil ¢ay yapragimin
kurumaddesinin  %25-30’u  polifenolik
maddelerdir.  Yapragin  pargalanmasi
sonucu  polifenoloksidaz  enziminin
etkisiyle polifenoller okside olur TF ve
TR gibi renk maddeleri olusur (19).
Yaprafin  pargalanma ve kivnilma
derecesi, kivirma siiresi, pH,
fermantasyonda hava nisbi rutubeti ve
fermantasyon siiresi gayin renk maddeleri
olusumunu etkileyen 6nemli faktérlerdir.

Demin Ozellikleri ve Bunlar Uzerinde
Etkili Faktorler

Canh: Bu terim demde keskinlik,
sertlik ve belki biraz acihgin ifadesi igin
kullanilir. Kalitenin ifadesi olup yas ¢ay
yapragimin kaliteli olusu ve iretim
asamalannda 1slemlerin uygun
yapildiBinin gostergesidir (5,14).

Koyu: Koyu parlak kirmiz1 rengin
tammdir. Cokelti fazladir. TR miktanmn
yitksekliginden, dolayisiyle fermantasyon
sliresinin uzamasindan kaynaklamr. Uzun
stire depolanrmg ¢aylarda TF lerin TR ’lere
dontigmesi sonucu da koyu renkli dem
elde edilir (10,13).

Donuk: Kahverengimsi demlerdir.
Parlak ve berrak degildir. Siitle grimsi san
renk verir. Kalitesiz yapragin islenmesi ve
fazla fermantasyondan kaynaklanir (13).

Zayif: Seyreltik bir demdir. Hasat
gecikmis kaba yapraklarin iglenmesi ile
elde edilen gaylar zayif dem verir. Dem
canhlik, keskinlik ve sertlikten yoksundur.

Uzun siire depolanan g¢aylar da zayif dem
verirler (5,6,13).

Meyvemsi: Bakteriyel bir
enfeksiyon sonucu bozulmay: ifade eder.
Bu muhtemelen fermantasyon odasinda
olusur. Burada yeterli temizlik olmamas:
halinde goriilebilir. Ayrica asinn nemli
ortamda ¢ay uzun sire bekletildiginde
mikroorganizma faaliyeti artar (9).

Dolgun: Bu kuvvetli fakat az keskin
demi tammlar. Hammadde kaliteli ve
fermantasyonun tam yapildiginin
gostergesidir. Harman i¢in uygun ¢aylardir
9).

Ham, sert: Bu terimler sert, keskin,
ve act bir demi igaret eder. Yetersiz
fermantasyon sonucudur.

Acik, hafif: Dolgunluk ve
canliliktan yoksun demlerdir. Yapragin
kalitesizliginden kaynaklamir.

Sert, keskin ve igneleyici: Acihik
yoktur. Burukluk ¢ok belirgindir (9).

Kuvvetli: Sertlik ve keskinlikle
birlikte dolgunluk da vardir. Ulkemizde
birinci sirgiin donemi ¢aylar orthodoks
metotla iglendiginde bu tip dem verebilir.

Posanin Bazi Duyusal Ozellileri

Cay tadimcilan ¢ay demlendikten
sonra posayr beyaz bir zemin iizerinde
incelerler. Posanin rengi, kokusu, yapragin
boyutlani, gayin kalitesi konusunda fikir
verir. Temel kriterler ve ortaya g¢ikma
nedenleri sunlardir:

Parlak: Renk parlak kirmizimsidir.
Cogunlukla iyi bir demin gostergesidir.

Balkir rengi: Parlak bakir rengi
kaliteli gaylarin posa rengidir. Imalatin
bitin asamalartnin  optimizasyonu ve
kaliteli yas ¢ay yapragimin gostergesidir.

Donuk ve siyah: Renk donuktur ve
kahverengimsidir. Zayif ve kalitesiz dem
veren c¢aylarin  posast bu renktedir.
Hammadde  kalitesizliginden, imalat
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hatalarindan  kaynaklanir. Bakteri
faaliyeti olan gaylarin posalarinda da bu
renk gorulur. Yas ¢ay yaprag: islenmeden
once yigin halinde bekletildiginde veya
kivirma makinasinda uzun siire kaldiginda
yaprak kizisir ve yanar. Bu yapraklardan
elde edilen gayin rengi de siyah olur.

Yesil: Yetersiz soldurma, asin
soldurma, yetersiz kivirma ve/veya
yetersiz fermentasyon sonucudur. Dem
ham ve zayiftir.

Heterojen: Posa kirmizimsi, yesil
ve siyah yaprak pargalarimi bir arada
bulundurur. Heterojen bir soldurma,
kivirma ve fermantasyon ve kaba yaprak
islenmesinden kaynaklanir (2).

Yukanda aciklanan hususlar
gostermektedir ki gay tadimcilign oldukga
karmasik ve zor bir meslek olup tecriibe
isteyen bir sanattir. Diinya borsalarinda
¢ay bagimsiz tadimcilarin  belirledigi
fiyatla satilmaktadir. Ulkemizde 6zel
sektorin  de uretim ve pazarlamaya
katilmasi ile ¢ay pazari devlet tekelinden
kurtulmustur. I[c  pazarda  caymn
fiyatlandinilmasinda, fabrikada uretim
esnasinda yetismis tadimcilarin kaliteyi
degerlendirmesi  iiretici  ve  tiketici
agisindan yararh olabilecektir.
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