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Özet 

Ülkemizde  J  den  beri yapdan  seleksiyon  çalışmaları  sonucu geliştirilen 
7 klan  çaydan  Derepazarı-1, Fener-3,  Muradiye-10,  Pazar-20 ve Tuğlalı-10  klan-
larının iki  yılda  ve 4 ayrı sürgün dönemindeki  dekara  verimleri  belirlenmiş  ve. fiziki 
analizleri  yapılmıştır.  Ayrıca yeşil çaylar rotorvane ve orthodoks  yöntemi ve 7 
ayrı oksidasyon  süresi uygulanarak  siyah çaya işlenmiş ve bu işleme yöntemlerinin, 
çayın kalitesi  üzerindeki  etkileri  araştırılmıştır.  Sonuçta,  Derepazarı-1 klonu  ve 
1. sürgün dönemi  en yüksek  dekara  verimi ve vasıflı  ürün oranları  vermiştir,  işleme 
yöntemlerinden  rotorvane yöntemi ve oksidasyon  sürelerinden  de  90-120 dakikalık 
oksidasyon  süreleri  uygulanması en kaliteli  siyah çayları vermiştir. 

Giriş 

Yurdumuzda, çayda klonal seleksiyon çalışmaları sonucu, 1976 yılında Ül-
kemiz koşullarına uygun olarak Derepazarı-7, Fener-3, Muradiye-10, Pazar-20 
ve' Tuğlalı-10 klonları geliştirilmiştir. Bu araştırmada, bu 5 çay klonunun yaş 
ve mamul çay açısından teknolojik özellikleri belirlenmiştir. 

Yaş çayda yapılan analizlerle; 1) verim tesbiti, 2) yaş çay mahsülünde fiziki 
analizler (2 yaprak+1 tomurcuk, taze kör yaprak, taze tek yaprak ve standart 
dışı ürün olan kart kısım, kart tek yaprak, kart kör yaprak kısımlarının yüzde 
oranları), 3) Polıfenol  oranı ve 4) Protein oranı belirlenmiştir. Klon çaylardan 
hasat edilen yaş çaylar rotorvane ve orthodoks işleme yöntemleri ve 30,60,90, 
120,150,180, ve 210 dakikalık 7 ayrı oksidasyon süresi uygulanarak mamul çaya 
işlenmiştir. Mamul çayların kalitesini belirlemek için ise şu analizler yapılmıştır; 

(1) Bu çalışma, Prof.  Dr. Ahmet Kurt, Prof.  Dr. Fuat Tanriverdi ve Doç. Dr. Hüsnü Yusuf  Gök-
alp'dan oluşan jüri tarafından  doktora tezi olarak kabul edilmiştir. 

(2) Çay-Kur, Çay Enstitüsü, Rize. 
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Özet

Olkemizde J965'den beri yaptl"n seleksiyan çalışma/arı sonucu geliştirilen

7 klon çaydan Derepazarı-7, Fener-J, Muradiye-IO, Pazar-20 ve Tuğ/alı-1O klon·
larının iki yılda ve 4 ayrı sürgün dönemindeki dekara verimleri belirlenmiş ve.fiziki
analizleri yapılmışıır. Ayrıca yeşil çay/ar r%rvone ve orıhodoks yöntemi ve 7
ayrı oksidasyon süresi uygu/anarak siyah çaya işlenm~ ve bu iş/erne yönıemlerinin,

çayın kaliıesi üzerindeki etkileri araJ'tm/mıştır. Sonuçta, Derepazarı·7 k/onu ve
ı. sürgün dönemi en yüksek dekara verimi ı'e vasıflı ürün oranları vermiştir. Işleme

yöntem/erinden rotorvane yönlemi ve oksidasyon süre/erinden de 90-120 dakikalık

oksidıısyon süreleri uygulanması en kaliteli siyah çaylatı vermişlir.

Giri~

Yurdumuzda, 'çayda klonal seleksiyon çalısmaları sonucu, 1976 yılında 'Üı·

kemiz koşuııanna uygun olarak Derepazarı-7, Fener-J, Muradiye·IQ, Pazar-20
,ve' Tuğlall-lO klonlar! geliştirilmistir. Bu araştırmada, bu 5 çay klonunun yaş

ve mamul çayaçısından leknolojik özelliideri belirlenmiştir.

Yaş çayda yapılan analizlerle; i) verim tesbiti, 2) yaş çay mahsüıünde fiziki
analizler (2 yaprak+1 tomurcuk, taze kör yaprak, taze tek yaprak ve standart
dışı ürün olan kart kısım, kart tek yaprak, kart kör yaprak kısımlarınID yüzde
oranları), J) Polıfenol oranı ve 4) Protein oram belirlenmiştir. Klon çaylardan
hasat edilen yaş çaylar roton'ane ve orthodoks işleme yöntemleri ve JO,60,9O,
120,150,180, ve 210 dakikalık 7 ayn oksidasyon süresi uygulanarak mamul çaya
işlenmiştir. Mamul çaylann kalitesini belirlemek için ise şu analizler yapılmıştır;

(I) Bu çah$ma, Prof, Dr. Ahmet Kurt, Prof. Dr. Fual Tanri~ veDoç. Dr. HOsnü Yusuf Gök·

alp'dan olu~n jiiri tarafından dok.tora tezi olarak kabul edilmiştir.

(2) Çay·Kur, çay Enstitü.ii, Rize.
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mıştır; 1) rutubet 2) sudaki ekstrakt, 3) ham selüloz 34) total kül, 5) suda çözü-
nen ve çözünmeyen kül, 6) suda çözünen külde alkalilik, 7) asitte çözünmeyen 
kül, 8) kafein,  9) theaflavin  ve thearubigin ve 10) duyusal analizler. 

Literatür Özeti 

Çay ürünü, çay bitkisi filizinin  ucundaki taze iki veya üç yaprak ile bir to-
murcuklu kısımlardan oluşur. Yeşil çay yaprağının kimyasal bileşimi çok çeşitli 
faktörlere  bağlıdır. Bunlardan en önemlisi yaprağın yaşı ve toprak durumu, çev-
re koşulları, iklim, kültürel tedbirler, genetik özellikler ve sürgün devreleridir 
(Eden, 1966; Bokuchava ve Skobeleva, 1987; Yılmaz, 1982), 

Günümüzde , çay ürününün değişik yöntemlerle işlenmesi sonucunda siyah, 
yeşil, Oolongve mstant(Özçay) çaylar elde edilmektedir. Çok değişik çay ürünü 
olmasına karşın, dünyada en fazla  siyah çay içilmekte ve siyah çay üretimi tüm 
mamul çay üretiminin % 90'dan fazlasını  oluşturmaktadır. (Anon., 1985). Çeşitli 
ülkelerde olduğu gibi yurdumuzda da siyah çay imalatı sırası ile; soldurma, kıvır-
ma, oksidasyon, kurutma, sınıflandırma,  harmanlama ve paketleme işlemlerinden 
geçmektedir. (Anon., 1982 c). Taze çay yaprakları imalat sırasında bir çok 
kimyasal ve biyokimyasal değişikliklere uğrayarak değişik kompozisyonda mamul 
çaya dönüşür. Dünya genelinde ve Ülkemizde mamul çayların bir kısım kimyasal 
bileşimleri belirlenmiştir (Roberts ve Smith, 1961; Bokuchava ve Skobeleva, 
1982; Yılmaz, 1982; Yurdagel, 1984; Gürses ve Artık, 1975). 

Çay kalitesinin belirlenmesi, kimyasal yoldan kalite ölçümü ve duyusal mua-
yenelere dayanır. Çay tadımcılarının duyusal muayene ile ayırdıkları kalite grup-
larının kimyasal yapıları incelenir ve sonra bu iki test sonucu ile son kaliteye 
ulaşılır (Cloughley, 1977; Wickremasinghe, 1978; Yılmaz, 1982; Alan, 1983). 

Siyah çayın kalitesinin önemli bir kriteri ve belirteci çayın aromasıdır. Saijo 
ve Takeo (1977), Wickremasinghe ve ark. (1979) siyah çayda aromayı oluşturan 
oluşturan 50 kadar çeşit bileşiği tanımlamışlar, ayrıca Lam ml ana mı yan 20'den 
fazla  bileşiğin varlığını da belirtmişlerdir. 

Ülkemizde siyah çay kalitesinin belirlenmesinde suda eriyebilen ekstrakt, 
theaflavin  miktarları ve duyusal özellikler üzerinde durulmaktadır. Ayrıca ham 
selüloz, kafein,  toplam polifenol,  protein ve kül miktarlanda çayların özelliklerinin 
belirlenmesi açısından tesbit edilmektedir. Siyah çaym çeşitli özelliklerini Türk 
Standartları Enstitüsü (TSE) belirlemiştir. Bu standarda göre çayda, suda eriye-
bilen ekstrakt en az % 28 (KM de), kül er. çok % 8 (KM de) suda çözünen kül 
en az % 45 (toplam külde), suda çözülen külde alkalilik en az 1, en çok 3 (KOH 
cinsinden), % 10 luk HCI'de çözünmeyen kül en çok % 1 (KM de), Ham selü-
loz en çok % 16.5 (KM de), Kafein  en az % 2 (KM de) ve duyusal özellikler 
puan toplamının en az 50 (100 üzerinden) olması istenmektedir (Anon,, 1985). 
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mıştır; i) rutubet 2) sudaki ekslrakt, 3) ham selülöz 34) lotal kül, 5 suda çozu­
nen ve çözünmeyen kül, 6) suda çözünen küMe alkalilik, 7) asilte çözlinmeyen
kül, 8) kafein, 9) theaflavin ve thearubigın ve 10) duyusal analizler.

Literatür Özeli

çay ürünü, çay bitkisi filizinin ucundaki taze iki veya üç yaprak ile bir to­
murcuklu kısımlardan oluşur. Yeşil çay yapra!\ının kimyasal bileşimi çok çeşitli

faktörlere bağlıdır. Bunlardan en önemlisi yaprağın yaşı ve toprak durumu, çev­
re koşuııarı, iklim, kültürel tedbirler, genelik özellikler ve sürgün devrcleridir
(Eden, 1966; Bokuchava ve Skobeleva, 1987; Yılmaz, J982).

Günümüzde , çay ürününün değişik yöntemlerle işlenmesi sonucunda siyab,
yeşil, Oolong ve ınstant (öz çay) çaylar elde edilmektedir. Çok değişik çay ürünü
olmasına karşın, dünyada en fazla siyah çay içilmeklc ve siyah çay üretimi tüm
mamul çay üretiminin % 90'dan fazlasını oluşturmaktadır. (Anon., 1985). Çeşitli

ülkelerde olduğu gibi yurdumuzda da siyah çay imalau sırası ilc; sol"urma, kıvır­

ma, oksidasyon, kuruuna, sınıflandırma, humanlama ve paketieme 'iŞlemlerinden

geçmektedir. (Anon., 1982 c). Taze çay yaprakları imalat sırasında bir çok
kimyasal ve biyokimyasal değişikliklere uğrayarak değişik kompozisyonda mamul
çaya dönüşür. Dünya genelinde ve Ülkemizde mamul çaylatın bir kısım kimyasal
bileşimleri belirlenmiştir (Ro1x:rts ve Smith, i 96 i; Bokuehava ve Skobeleva,
1982; Yılmaz, 1982; Yurdagel, 1984; Gürses ve Artık, 1975).

Çay kalitesinin belirlenınesi, kimyasal yoldan kalite ölçümü ve duyusal mua­
yenelere dayanır. Çay tadımcılannın duyusal muayene ile ayırdıklan kalite grup­
larının kimyasal yapıları incelenir ve sonra bu iki lest sonucu ile son kaliteye
ulaşılır (Clouglıley, 1977; Wiekremasinghe, 1978; Yılmaz, 1982; Alan, 1983).

Siyah çayın kalitesinin önemli bir kriteri ve belirteci çayın aromasıdır. Saijo
ve Takeo (i 977), Wickremasipgbe ve ark. (1979) siyah çayda aromayı oluşturan

oluşturan 50 kadar çe.ıit bileşigi tanımlamışl"r, ayrıca tanımlananııyan W'den
fazla bileşiğin varlıAmI da belirtmişlerdir.

Ülkemizde siyab çay kaJjtesinin belirlenmesinde suda eriyebilen ekstrakt,
Ihcaflavin miktarları ve duyusal özellikler üzerinde durulmaktadır. Ayrıca ham
selülöz, kafein, toplam polifenol, protein ve kül miktarlarıda çaylann özelliklerinin
belirlenmesi açısından tesbit edilmektedir. Siyab çayın çeşitli özelliklerini Türk
Standarlian Enstitüsü (TSE) belirlemiştir. Bu standarda göre çayda, suda eriye­
bilen ekstrakt en az % 28 (KM de), kül ef. çok % 8 (KM de) suda çözünen kül
en az % 45 (toplam külde), suda çözülen külde alkalilik en az I, en çok 3 (KOH
cinsinden), % 10 luk HCr'de çözünmeyen kül en çok % 1 (KM de), Ham selü­
löz en ;;Ok % 16.5 (KM de), Kafein en az ~~ 2 (KM de) ve duyusal özellikler
puan toplamının en az 50 (100 üzerinden) olması istenmektedir (Anon., 1985).
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Materyal ve Yöntem 

Materyal 

Araştırmada kullanılan klon çaylar, Rize Çay Enstitüsü Hayrat Fidanlığına 
dikilmiş olan 5 klon (Derepazarı-7 , Fener-3, Muradiye-IO, Pazar-20 ve Tuğlalı-
10) çaydır. Denemeye alınan her bir klon çaylık, 60 ocaklık 4 parsele ayrılmış ve 
bu 4 parselden her 4 sürgün döneminde (Mayıs, Haziran, Ağustos ve Ekim) 
toplama yapılmıştır. Böylece 4 sürgün döneminde her bir klondan 16 ayrı numu-
ne toplanmıştır. 

Çay klonlannm, dekara yaş çay verimini belirleme ve fiziki  analiz çalışma-
larında araştırmanın deneme planı (5x4x4) şeklinde şansa bağlı tam bloklar, 
düzenleme ise faktöriyel  olarak uygulanmıştır. 

Projenin ikinci fazını  oluşturan imalat ve mamul çayın kalitesini belirleme 
çalışmalarında ise deneme planı (5x4x2x7) düzenleme şeklinde yine şansa bağlı 
tam bloklar ve düzenleme faktöriyel  şeklindedir. Burada 5 ayrı klon, her klonun 
4 ayrı parselinin numuneleri karıştırılarak bir örneğe indirgenmiştir. 4 ayrı sürgün 
dönemi, 2 işleme yöntemi (orthodoks ve rotorvane), 7 ayrı oksidasyon süresi 
(30,60,90,120,150,180,210 dakika) denemenin planını oluşturmuştur. 

Metod 

Yaş Çay Analizleri 

Dekara Verim ve Fiziki Analizler 

Deneme planına uygun olarak, her klon parselinden hasat edilen ürünün 
tartımı ile dekara yaş çay verimi tesbit edilmiştir. 

Hasat edilen ürünün fiziki  analizleri TSE 3255 standardına (Anon; 1978) 
ve Çay Kurumu Yaş Çay Analiz Yönetmeliğine (Anon; 1983) göre yapılmıştır. 
Analiz için 100 g çay örneklenmiş ve bu örnekte yaprak 2+1 tomurcuk (2Y+1T), 
taze kör yaprak, taze tek yaprak ayırt edip tartılarak "Vasıflı  Ürün" yüzdesi 
belirlenmiştir. Kart kısım, kart tek yaprak ve kart kör yaprak ağırlıkları da bulu-
narak "Standart Dışı Ürün" yüzdesi belirlenmiştir. 

Polifenol  Analizi 

, Lovventhal metodu (Winton ve Winton, 1947) uygulanarak, tomurcuk+1. 
yaprak, 2, yaprak, 3. yaprak ve 4. yaprakta polifenol  miktarları belirlenmiştir. 

Protein Analizi 

Mikrokjeldabl metodu (Kaçar, 1972) kullanılarak örneklerin azot miktarı 
belirlenmiştir. Toplam protein miktarı, bulunan azot miktarının 6.25 katsayısı 
ile çarpılmasıyla elde edilmiştir. 
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Materyal ve Yöntem

Materyal

Araştırmada kullanılan klon çaylar, Rize çay Enstitüsü Hayrat Fidanlığ"na

dikilmiş olan 5 klon (Derepazan-7 , Fener-3, Muradiye-IO, Pazar-20 ve Tuğlalı­

lO) çaydır. Denemeye alınan her bir klon çaylık, 60 ocaklık 4 parselc ayrılmış ve
bu 4 parselden her 4 sürgün döneminde IMayıs, HaZİran, Ağustos ve Ekim)
toplama yapılmıştır. Böylece 4 sürgün döneminde her bir klondan ı 6 ayrı numu­
ne toplanmıştır.

çay klonlarının, dekara yaş çay verimini belirleme ve fiziki analiz çalışma­

larında araştırmanın deneme planı (5x4x4) şeklinde şansa bağlı tam bloklar,
düzenleme ise faktöriyelolarak uygulanmıştır.

Projenin ikinci fazmı oluşturan imalat ve mamul çayın kalitesini belirleme
çalışmalarında ise deneme planı (5<4<2x7) düzenleme şeklinde yine şansa bağlı

tam bloklar ve düzenleme faktöriyel şeklindedir. Burada 5 ayrı klon, her klonun
4 ayrı parselinin numuneler; karıştmlarak bir örneğe indirgenmiıtir. 4 ayrı sürgün
dönemi, 2 işleme yöntemi (orthodoks ve rotorvane), 7 ayn oksidasyon süresi
(30,60,90,120,150,180,210 dakika) denemenin planını oluşturmuştur.

Metod

Yaşçay Auaiizleri

Dekara Verim Ve Fiziki Analizler

Deneme planına uygun olarak, her klon parselinden hasat edilen ürünün
tartımı ile dekara yaş çay verimi tesbit edilmiştir.

Hasat edilen ürünün fiziki analizleri TSE 3255 standardına (Anon; 1978)
ve Çay Kurumn Yaş çay Analiz Yönetmeli!!ine (Anon; 1983) göre yapılmıştır.

Analiz için 100 g çay örnekIenmiş ve bu örnekte yaprak 2+ i tomurcuk (2Y+i T),
taze kör yaprak, taze tek yaprak ayırt edip tartılarak "Vasıflı Ürün" yüzdesi
belirlenıniştir. Kftr! kısım, kart tek yaprak ve kart kör yaprak ağırlıklan dabulu­
narak "Standart Dışı Üriin" yüzdesi belirlenmiştir.

Polifenol Analizi

Lowenthal metodu (Winton ve Winton, 1947) uygulanarak, tomureuk+1.
yaprak, 2. yaprak, 3. yaprak ve 4. yaprakta polifenol miktarları belirlenmiştir.

Protein Analizi

Miktokjeldah] metodu (Kacar, 1972) kullanılarak örneklerin azot miktarı

belirlenmiştir. Toplam proteinmikları, bnlunan azot miktarının 6.25 katsayısı

ile çarpılmasıyla elde edilmiştir.
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Mamul Çay ÜreiEmı 

Deneme planına uygun olarak toolanan çaylar, Çay Enstitüsü, Çay Tekno-
lojisi Bölümünde mamul çaya işlenmiştir. Hasat edilen çaylar, ilk işlem olarak 
ağırlığının % 45'ini kaybedinceye kadar soldurulmuştur (Tekeli, 1976; Keegel, 
1968). Soldurma işleminden sonra, üretim tekniğine göre kıvırma yapılmıştır. 
Orthodoks yöntemle imalat için 50 dakika pressiz, 2 defada  20 şer dakikalık 
olmak üzere presli kıvırma uygulanmıştır. Rotorvane imalat için ise, solmuş 
çay örnekleri 2 defa  rotorvane makinasından geçirilerek kıvırma işlemi gerçek-
leştirilmiştir. 

Orthodoks ve rotorvane yöntemine göre kıvrılan çaylar, 22-24°C sıcaklık 
ve % 85-90 nisbi rutubet altında ve devamlı bol hava değişimi olan odalarda 
oksidasyona bırakılmıştır. 30,60,90,120,150,180, ve 210 dakika olarak 7 ayrı 
zaman diliminde oksidasyon işlemine tabi tutulan çaylar, daha sonra kurutmaya 
verilmiştir. 

Kurutmada rezistanstı ve ayarlı hava akımı sağlayan, 4 kademeli, elektrikli 
kurutma makinalan kullanılmıştır. Her kademe 16 cm çapında, 5 cm yükseklikte, 
üstüste monte edilebilen, alt tarafları  çaym akmasına mani olacak şekilde tel 
kafes  ile kaplıdır. Kurutma İşlemi 20 dakikada tamamlanmıştır. Kıirutulan çay-
lar muamelelere göre etiketlenmiştir. Sonra, analizler için kullanılmıştır. Mamul 
çayların TF, TR ve duyusal analizleri üretimden sonra en geç 20 gün içerisinde 
tamamlanmış, bunları diğer analizler takip etmiştir. 

Mamul Çay Analizleri 

Theaflavin  ve Thearubigin Analizi 
TF ve TR miktarları spektrofotometrik  olarak belirlenmiştir (Ullah, 1972). 

ölçümlerde 635 Model Varian spektrofotometresi  kullanılmıştır. TF miktarları, 
Elh's (1981) tarafından  önerilen metod ile de tesbit edilmiş ve iki yöntemle elde 
edilen sonuçlar ayrı ayrı tartışılmıştır. 

Duyusal Analizler 

Mamul çayın duyusal panel analizleri, Anon. (1983) yöntemine göre hazır-
lanan çay örneğinin Anon. (1985)'de bildirilen özellikler açısından değerlendiril-
mesiyle yapılmıştır. 

Rutubet Analizi 

Mamul çayda rutubet tayini Anon. (1974)'e göre yapılmıştır. 

Suda Eriyebilen Ekstrakt Analizi 

Çayın suda eriyebilen ekstrakt miktarı TSE'ce kabul edilen metod uygula-
narak belirlenmiştir (Anon., 1974), 
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Mamul çay üretimi

Deneme planına uygun olarak toolanan çaylar, çay Enstitüsü, çay Tekno­
lojisi Bölümünde mamul çaya işlenmiştir. Hasat edilen çaylar, ilk işlem olarak
ağırlığının % 45'ini kaybedinocye kadar soldurulmuştur (Tekeli, 1976; Keegel,
i 968). Soldurma işleminden sonra, üretim tekniğine göre kıvırma yapılmıştır.

Ortbodoks yöntemle imalat için 50 dakika pressiz, 2 defada 20 şer dakikalık

olmak üzere presli kıvırma uyguıanmıştır. ROlorvane imalat için ise, solmuş

çay örnekleri 2 defa rotorvane 'makinasından geçirilerek kıvırma işlemi gerçek­
leştirilmiştir.

Orıhodoks ve rotorvane yöntemine göre \cıvrılan çaylar, 22-24°C sıcaklık

ve % 85-90 nisbi rutubet altında ve devamlı bol hava değişimi olan odalarda
oksidasyona bırakılnuşur. 30,60,90,120,150,180, ve 210 dakika olarak 7 ayn
zaman diliminde oksidasyon işlemine tabi tutulan çaylar, daha sonra kuruımaya

verUmiştir.

Kurulmada rezislan.~1ı ve ayarlı hava akımı sağlayan, 4 kademeli, clektrikli
kurutma makinaları kullamlmışıır. Her kademe 16 cm çapında, 5 cm yükseklikte,
üstüste monte edilebilen, alı tarafları çayın aymasına maııi olacak şekilde tel
kafes ile kaplıdır. Kurulma işlemi 20 dakikada tamamlanmıştır. Kurutulan çay­
lar muamelelere göre etiketlenmiştir. Sonra, amilizler için kullanılmı.ştır. Mamul
çaylann TF, TR ve duyusal analizleri üretimden sonra en geç 20 gün içerisinde
tamamlanmış, bunları diğer analizıer takip etmiştir.

Mamul çay Analizleri

Thearıa.in .e Tbearubigin Analizi

TF ve TR miktarları spektrofotometrik olarak belirlenmiştir (UUah, 1972).
Ölçümlerde 635 Model Varian spektrofotometrcsi kullanılmıştır. TF miktarları,

Ellis (1981) tararından önerilen metod ile de tesbit edilmiş ve iki yöntenıle elde
edilen sonuçlar ayrı ayrı tartışılmıştır.

Duyusal Analizler

Mamul çayın duyusal panel analizleri, Anon. (1983) ~öntemiıı,e göre hazır­

lanan çay örneğinin Anon. (1985)'de bildirilen özellikler açısından değerlendiril­

mesiyle yapılmıştır.

Rutubet Analizi

Mamul çayda rutubet tayini Anon. (l974)'e göre yapılmışlır.

Suda Eriyebilen Ekstrakt Analizi

çayın suda eriyebilen ekstrakt miktarı TSE'cc kabul ed:ıen metod uygula­
natak belirlennUştir (Anon., 1974).
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Ham Selüloz Analizi 
Ham selüloz tayini, Anon. (1977)'de belirtilen metod kullanılarak yapılmıştır. 

Kafein  Analizi 

Mamul çayda kafein  Gürses ve Artık (1985) taraından önerilen metodla ya-
pılmıştır. 

Toplam Kül Analizi 

TSE'ce kabul edilen metodla yapılmıştır (Anon., 1974). 

Suda Çözünen ve Çözünmeyen Kül Analizi 

Bu analizler TSE 1965'e göre yapılmıştır (Anon., 1974) 

Suda Çözünen Külde Alkaliliğin Belirlenmesi 

TSE'ce kabul edilen metodla yapılmıştır (Anon., 1974). 

Asitte Çözünmeyen Kül Analizi 

Asitte çözünmeyen kül yüzdesi TSE 1566'ya göre belirtmiştir (Anon., 1974). 

tstatistikı Analizler 

Verilen istatistiki analizleri Atatürk Üniversitesi Bilgi İşlem Merkezinde 
Harvey (1968) paket programı kullanılarak yapılmıştır. Üzerinde çalışılan 5 çe-
şit klonun 2 ayrı yıl ve her yılda 4 ayrı sürgün dönemindeki dekara verim, fiziki 
analizler, polifenol  ve protein değerleri ile iki ayrı imalat yöntemi ve 7 farklı 
oksidasyon süresi uygulanarak imal edilen siyah çayların çeşitli özellikleri arasın-
daki farklılıkların  önem deı eceleri istatistiki olarak belirlenmiştir. Ayrıca bu de-
ğerler arasındaki korelasyonlarda tesbit edilmiştir. 

Bulşular ve Tartışma 

Yaş Çay Analizleri 

Dekara Verim ve Fiziki Analizler 

Yapılan istatistiki analiz sonuçlarında; klonlar, sürgün dönemleri ve klonx 
sürgün dönemi interaksîyonun dekara verim, toplam vasıflı  ürün, 2 yaprak— 
1 tomurcuk, taze kör yaprak, taze tek yaprak, kart kısım, kart tek yaprak ve kart 
kör yaprak değerleri bakımından çok önemli (p<0.01) etkiye sahip olduğu 
bulunmuştur. 1983 ve 1984 yıllarında en yüksek dekara verimi Derepazarı-7 
klonu (1503 kg/dk; 1391 kg/dk) vermiştir. Bunu sırasıyla Fener-3 (1185; 1294) 
Pazar-20 (1266; 1164), Muradiye-10 (1063; 1183) ve en düşük verimle de Tuğla-
lı-lO (94S;1137) takip etmiştir. Bu sonuçlar Türkiye yaş çay verimi ortalaması-
nın oldukça üzerindedir (Anon., 1985 a). 
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Rom Selüloz Analizi

Ham selülöz tayini, Anon. (1977)'de belirtilen metod kullanılarak y;'pılmıştır.

'Kalein Analizi

Mamul çayda kafein Gürses ve Artık (1985) tamından önerilen metodla ya­
pılmıştır.

Toplam Kül AııaIizi

TSE'ce kabul edilen metodla yapılmıştır (Anon., 1974).

Suda ÇöZÜDen ve Çözilomeyen Kül Analizi

Bu analizler TSE 1965'e göre yapılmıştır (Anon., 1974)

Soda Çöriiııen Külde Alkaliliğin Belirlenmesi

TSE'ce kabul edilen' metodla yapılmıştır (Anon., 1974).

Asitte Çözüomeyen 'KüI Analizi

Asitte çözünmeyen kül yüzdesi TSE 1566)a göre belirlmiştir (Anon., '1974).

İstatistiki Analizler

Verilen istatistiki analizleri Atatürk Üniversitesi Bilgi İşlem Merkezinde
Harvey (1968) paket programı kullanılarak yapl1rnıştır. Üzerinde çalışıian 5 çe­
Şİt kıonun 2 ayrı yıl ve her yılda 4 ayrı sürgün dönemindeki dekara verim, fiziki
analizler, polifenol ve protein değerleri ile iki aytı imalat yöntemi ve 7 farklı

oksidasyon süresi uygulanarak imal edilen siyah çayİann çeşitli özellikleri arasın­

daki far\dılıkların önem dereceleri istatistiki olarak belirlenmiştir. Ayrıca bu de­
ğerler arasındaki korelasyonlarda tesbit edilmiştir.

BulgııJar ve Tartışma

Yaş Çay Aoalizleri

Dekara Verim ve Fiziki Analizler

Yapılan istatistiki analiz sonuçlarında; \donlar, sürgün dönemleri ve \donx
sürgün dönemi inierakslyonun dekara verim, toplam vasıflı ürün, 2 yaprak+
i tomurcuk, taze kör yaprak, taze tek yaprak, kart kısım, kart tck yaprak ve kart
kör yaprak değerleri bakımından çok önemli (p<O.OI) etkiye sahip olduğu

bulunmuştur. 1983 ve 1984 ,yıUarında en yüksek dekara verimi Derepazarı-7

\donu (IS03 kg/dk; 1391 kg/dk) vermişti~. Bunu sırasıy!a Fener-3 (1185; 1294)
Pazar-20 (1266; 1164), Muradiye-ıo (1063; 1183) ve en düşük verimle de Tuğla­

lı-lO (948;1137) takip etmiştir. Bu sonuçlar Türkiye yaş çay verimi ortalaması­

nın oldukça üzerindedir (Anon., 1985 a).
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Denemeye alınan klon çayların dekara veriminde; 1. sürgün döneminin 
payı % 40 iken 2. sürgün döneminin % 32, 3, sürgün döneminin % 20 ve 4. sürgün 
döneminin de % 8 olarak bulunmuştur. Bu sonuçlar genelde ülkemiz yaş çay ve-
riminin sürgün dönemleri dağılımına uygunluk göstermektedir (Anon. 1980). 

Toplam vasıflı  ürün bakımından yine Derepazan-7 klonu en yüksek değeri 
vermiş, bunu sırasıyla Fener-3, Tuğlalı-10, Muradiye-10 ve Pazar-20 takip et-
miştir. Sürgün dönemlerinden 1. sürgün dönemi en yüksek vasıflı  ürünü verirken, 
bunu sırasıyla 2,3 ve 4. sürgün dönemleri izlemiştir. 

Toplam vasıflı  ürün belirlendikten sonra geriye kalan; kart kısım, kart tek 
yaprak ve kart kör yaprak oranları toplamı standart dışı (Vasıfsız)  ürünü oluş-
turmaktadır. Derepazan-7 klonu en düşük vasıfsız  ürün oranı vermiştir. 

Yapılan korelasyon hesaplamalarında; Tüplam vasıflı  ürün oranı ile dekara 
toplam verim arasında (r=0.74), 2Y+1T oranı arasında (r= 0.89) ve taze tek 
yapraklı ürün oranı arasıda (r= 0.38) çok önemli (P<0.01) korelasyon tesbit 
edilmiştir. Özellikle 2Y+lT' lu ürün oranı arttıkça toplam vasıf  1 lürün oranının 
arttığı çok yüksek olan korelasyon katsayısı nedeni ile dikkati çekmektedir. Yine 
toplam vasıflı  ürün oram ile standart dışı ürünü oluşturan kart kısımh ürün 
(r——0.84) arasında çok önemli (P<0.01) korelasyon belirlenmiştir. Ayrıca 
toplam dekara verim ile standart dışı ürün oranları arasında sırasıyla r = —0.65 
ve r = —0.64 değerlerinde çok önemli (P<0.01) korelasyonlar olduğuda 
bulunmuştur. Negatif  korelasyon değerleri, standart dışı ürünü oluşturan çay 
kısımlarının azalmasına paralel olarak toplam dekara verimin ve vasıflı  ürün 
oranının önemli oranda yükseliş gösterdiğini belirlemektedir. 

Polifenol  Değerleri 

Derepazan-7 klonunun yaş ürününde en fazla  polifenol  bulunmakta (% 18.21), 
bu klonu Fener-3 (% 16.91), Muradiye-10 (% 16.40) Tugğlalı-10 (% 16.08) ve 
Pazar-20 (% 15.44) takip etmektedir. Sürgün dönemleri arasında da en yüksek 
polifenol  miktannı 2. sürgün dönemi vermiş (% 17.32), bunu sırasıyla 1. sürgün 
dönemi (% 16.87), 3.sürgün dönemi (% 16.42) ve 4. sürgün dönemi (% 15.82) 
takip etmiştir. 

İstatistiki analiz sonuçlarında, polifenol  değerleri üzerine klonlar, sürgün 
dönemleri ve yaprak kısınılan, klonxsürgün dönemi, klonxyaprak ve yaprakx 
sürgün dönemi interaksiyonlannın çok önemli (P<0.01) etkiye sahip olduğu be-
lirlenmiştir. Yaprak kısımlarının polifenol  değerleri arasında da çok önemli 
farklılıklar  belirlenmiştir. En yüksek polifenol  değerini 1. yaprak + tomurcuk 
(% 20.16) vermiş, bunu sırasıyla 2. yaprak (% 17.38), 3. yaprak (% 15.35) ve 4. 
yaprak (% 13.53) izlemiştir. Bu değerler araştırıcıların (Kaptan, 1968; Tekeli 
1962) belirttiği neticeler ile uyum göstermektedir. 
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. Denemeye alınan klon çayların dekara veriminde; ı. surgun döneminin
pay.ı % 40 iken 2. sürgün döneminin % 32, 3. sürgün döneminin % 20 ve 4. sürgün
döneminin de % 8 olarak bulunmuştur. Bu sonuçlar genelde ülkemiz yaş çay ve­
riminin sürgün döuemleri dağılımına uygunluk göstermektedir (Anon. 1980).

Toplam vasıflı ürün bakımından yine Derepazarı-7 klonu en yüksek değeri

vermiş, bunu. sıri'"yla Fener-3, Tuğlalı-IO, MU'radiye-1O ve Pazar-20 takip et­
miştir. Sürgün dönemlerinden 1. sürgün dönemi en yüksek vasıflı ürünü verirken,
bunu sırasıyla 2,3 ve 4. sürgün dönemleri izlemiştir.

Toplam vasıflı ürün belirlendikten sonra geriye kalan; kart kısım, kart tek
yaprak ve' kart kör yaprak oranları toplanu standart dışı (Vasıfsız) ürünü oluş·

turmaktadır. Derepazarı-7 k10nu en düşük vasıfsız ürün oranı vermiştir.

Yapılan korelasyon hesaplamalarında; Tüplam vasıflı ürün oranı ile dekara
toplam verim arasında (r=0.74), 2Y+LT oranı araSında (r= 0.89) ve taıe tek
yapraklı ürün oranı arasıda (r= 0.38) çok önemli (P<O.OI) korelasyon tesbit
edilmiştir. ÖZellikle 2Y+i rıu ürün oranı arttıkça toplam vasıf! ıürün oranının

arttığı çok yüksek olan korelasyon k,\tsayısı nedeni ile dikkati çekmektedir. Yine
toplam vasıflı Ürün oranı ile standart dışı ürünü oluşturan kart kısımlı ürün
(r=-o.84) arasında çok önemli (P<O.OI) korelasyon belirlenmiştir: Ayrıca

toplam dekara veıim ile· standart dışı ürün oranları arasında sırasıyla r= -0.65
ve r= -0.64 değerlerinde çok önemli (P<o.oı) korelasyonlar olduğuda

bulunmuştur. Negatif korelasyon değerleri, standart dışı ürünu oluşturan çay
kısımlarının aııılmasına paralelolarak toplam dekara verimin ve vasıflı ürün
oranının önemli oranda yükseliş gösterdiğini belirlemektedir.

P"lifen"l Değerleri

Derepazarı-7 klonunun yaş ür~nönde en faıla polifenol bulunmakta (% 18.21),
bu klonu Fener-3 (% 16.91), Muradiye'lO (% 16.40) Tugğlalı-1O (%16.08) ve
Pazar-20 (% 15.44) takip ermektedir. Sürgün dönemleri arasında da en yüksek
polifenol miktarını 2. sürgün dönemi vermiş (% 17.32), bunu sırasıyla ı. sürgün
dönemi (% 16.87), 3.sürgün dönemi (% 16.42) ve 4. sürgün dönemi (% 15.82)
takip etmiştir.

Istatistiki analiz sonuclarında, pol1fenol değerleri üzerine kıonlar, sürgün
dönemleri ve yap.."k kısımları, klonxsürgün dönemi, klonxyaprak ve yaprah
sürgün dönemi inleraksiyonlarının çok önemli (P<O.OI) etkiye sahip olduğu be·
lirlenmiştir. Yaprak kısımlarımn polifenol değerleri arasında da çok önemli
farklılıklar belirlenmiştir. En yüksek polifenol değ<:rini ı. yaprak + tomurcuk
(% 20.16) vermiş, bunu sırasıyla 2. yaprak (% 17.38),3. yaprak (% 15.35) ve 4.
yaprak (% 13.53) izlemiştir. Bu değerler araştırıcıların (Kaptan, 1968; Tekeli
1962) belirttiği neticeler ile uyum göstermektedir.
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Profein  Değerleri 

En fazla  protein değeri Derepazan-7 (% 27.99) klon unda tesbit edilmiştir. 
Bunu sırasıyla TuğIaIı-10 (% 27.22), Fener-3 (% 26.53), Muradiye-10 (26.40) 
Pazar-20 (% 25.62) takip etmiştir. İstatistik! analiz sonuçlarında % protein de-
ğerleri üzerinde; klon, sürgün dönemi ve yapıak kısımlarının çok önemli 
(P< 0.01) etkiye sahip olduğu belirlenmiştir. 

Sürgün dönemlerinden, 1. sürgün dönemi en yüksek (% 27.43), protein de-
ğerine sahipken, bunu sırasıyla 4. sürgün dönemi •(% 27.13), 2. sürgün dönemi 
(%26.66) ve 3. sürgün dönemi (% 24.80) izlemiştir. 

Yaprak kısımları arasında en yüksek değeri 1. Yaprak + tomurcuklu kısım 
göstermiş (% 32.45), bunu sırasıyla 2. yaprak (% 28.22), 3. yaprak (% 24.79) 
ve 4. yaprak ("/, 21.56) izlemiştir. Bu bulgular Wilson (1960) tarafından  bulunan 
neticelerle uygunluk göstermektedir. 

Mamul Çay Analizleri 

Theaflavin  (TF) 

İstatistiki analiz sonucunda, % TF değerleri üzerinde klon ve oksidasyon 
süresinin çok önemli (P<0.01) farklılığa  neden olduğu belirlenmiştir. Genel % TF 
ortalaması kuru madde de 0.76 olarak bulunmuştur. Klonlardan Derepazarı-7 
ortalama % 0.97 TF oranı ile en yüksek değeri verirken, bunu sırasıyla Fener-3 
(%0.84), Pazar-20 (% 0.69), Tuğlah-10 (0.66) ve Muradiye-10 (0.64) takip et-
miştir. 

Oksidasyon süreleri açısından, 120 dakikalık oksidasyon süresi % 1.01 ile 
en yüksek TF değeri vermiştir. Bunu sırasıyla 90 (% 0.98), 150 (%0.79), 60 (% 
0.77), 180 (% 0.69), 210 (% 0.59) ve 30 dakikalık (% 0.57) süreler takip etmiştir. 
Yüzde TF değerlerinde süreye bağlı olarak görülen bu değişim Cloughyley (1977, 
1979 ve 1980) tarafındın  belirlenen değişimlerle paralellik göstermektedir. 

Gramda mikromol olarak tesbit edilen TF değerleri üzerinde klon, işleme 
metodu, oksidasyon süresi ve klomrişleme metodunun çok Önemli (P<0.01) 
etkiye sahip olduğu tesbit edilmiştir. Klonlardan Derepazara-7 klonu 9.35 mikro-
mol/g olarak en yüksek TF değerini vermiş, bunu sırasıyla Fener-3 (8.39), Mura-
diye-10 (7.88), Pazar-20 (7,04) ve Tuğlalı-I0 (6.59) takip etmiştir. Bu durum % 
TF değerlerinde elde edilen sonuçlarla benzerlik göstermektedir. Klonlara göre 
TF değerlerinde tesbit edilen farklılık  diğer ülkelerde yapılan çalışmalarla da 
belirlenmiştir (Owour ve ark., 1986). 

Rotorvane işleme yöntemi ortalama 8.03 mikromol/g TF değeri ile orthodoks 
yöntemle imal edilen çaylarıda tesbit edilen 7.86 mikromol/g değerinden çok önemli -
(P<0.01) bir fark  göstermiştir. Bu bulgu diğer araştırıcılar (Cloughley, 1980 
a,b) tarafından  da belirlenmiştir. 
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. Protein Değerıeri

En fazla protein de!!er; D~repazarı-7 (% 27.99) klonunda tesbit edi1nıiştir.

Bunu sırasıyla Tul!1alı-jO (% 27.22), fener-3 (% 26.53), Muradiye-IO (26.40)
Pazar-20 (% 25.62) takip etmişti ..: istatistiki analiz sonuçlarında % protein de­
!!erleri üzerinde; klon, sUrgün dönemi ve yapıak kısımlarının çok önemli
(P< 0.01) etkiye sahip oldullu belirlenmiştir.

Sürgün dönemlerinden, ı. sürgün dönemi en yüksek (% 27.43), protein de­
ğedne sahipkeu, bunu sırasıyla 4. sürgün dönemi .(% 27.13), 2. sürgün dönemi
(%26.66) ve 3. sürgün dönemi (% 24.80) izlemiştir.

Yaprak kısımları arasında en yüksek değeri ı. Yaprak + tomurcuklu kısım

göstermiş (% 32.45), bunu sırasıyla 2. yaprak (% 28.22), 3. yaprak (% 24.79)
ve 4. yaprak (% 21.56) izlentiştir. Bu bulgular Wilson (1960) tarafından bulunan
'neticelerle uygunluk göstermektCdir.

Mamul çay ADalizl.ri

TheaflaviD (TF)

istatistiki analiz sonucunda, % TP değerleri üzerinde Idon ve oksidasyon
süresinin çok önemli (P<O.OI) farklılı!!a neden olduğu belirlenmiştir. Genel %TP
ortalaması kuru madde de 0.76 olarak bulunmuştur. Klonlardan Derepazarl-7
ortalama % 0.97 TF Oranı iIe en yüksek değeri verirken, bunu sırasıyla Fener-3

. (%0.84), Pazar-20 (% 0.69), Tuğlalı-IO (0.66) ve Muradiye-IO (0.64) takip et­
ntiştir.

Oksidasyon süreleri açısından, 120 dakikalık oksidasyon süresi % LO! ile
en yüksek TF değeri vermiştir. Bunu sırasıyla 90 (% 0.98), 150 (%0.79), 60 (%
0.77), 180 (% 0.69), 210 (% 0.59) ve 30 dakikalık (% 0.57) süreler takip etmiştir.

Yü~de TP de!!erlerinde süreye baglı olarak görülen bu değişim Clo\lghyl,y (1977,
1979 ve 1980) tarafındın belirlenen değişimlerle paraleJliI< göstermektedir.

Oramda mikromol olarak tesbit edilen TF de!!erleri üzerinde Idon, işleme

metodu, oksidasyon süresi ve klonxiş!eme metodunun çok önemli (P<0.01)
etkiye sahip olduğu tesbit edilmiştir. Klonlardan Derepazara-7 klonu 9.35 mikro­
mol/g olarak en yüksek TF değerini vermiş, bunu sırasıyla Fener-3 (8.39), Mura­
diye-lO (7.88), Pazar-20 (7..04) ve Tuğlalı-IO (6.59) takip etntiştir. Bu durum %
TF değerlerinde elde edilen sonuçlarla benzerlik göstermektedir. Klonlara göre
TF değerlerinde tesbit edilen farklılık diğer ülkelerde yapilan çalışmalarla da
belirlenmiştir (Owour ve ark., ı 986).

Roton'ane işleme yöntemi ortalama 8.03 ıniktomol/g TF değeri ile ortbodoks .
yöntemle imal edilen çaylanda tesbit edilen 7.86 mikromol/g değerindençok önemli
(P<O.OL) bir fark gösternıiştir. Bu bulgu diğer araştıncılar (Clouglıley, 1980
a,b) tarafından da belirlenmiştir.
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Oksıdasyon süreleri bakımından, % TF değerlerinde belirlenen 90 ve 120 
dakikalık süreler, mikromol olarak ölçülen TF değerlerinde de en yüksek TF olu-
şumunun belirlendiği süreler olmuştur. Otuz dakikalık oksidasyon süresince en dü-
şük TF değeri TF'nin çok az oluştuğunu, buna karşılık 210 dakika gibi, oksidasyon 
süresi belirli bir zaman üzerine çıktığında ise oluşan TF'lerin TR'lere dönüşerek 
azalması ile açıklanabilmektedir (Clouğhley, 1979). 

Thearnbigin (TR) 

Tstatistiki analizi sonucunda; klon> sürgün dönemi, işleme metodu, oksidasyon 
süresi, klonxişleme yöntemi ve işleme yontemix oksidasyon süresinin çok .önemli 
(P<0.01) etkiye sahip olduğu bulunmuştur. Araştırmada, % TR değerlerinin 
5.42 ile 16.11 arasında değiştiği ve genel ortalamanın 12.00 olduğu bulunmuştur. 
Bu değerler ile daha önce Türk ve yabancı çaylarda belirlenen TR miktarları 
arasında önemli fark  bulunmamaktadır (Ullah, 1972; Yılmaz, 1982). Klonlardan 
Derepazan-7 en yüksek TR değerim vermiş (% 12.33) ve bunu aynen TF'de 
olduğu gibi sırayla diğer klonlar takip etmiştir. Sürgün dönemleri bakımından 
4.,3.,2. ve I. sürgün dönemlerinde sırasıyla % 12.16, 12.15, 11.97 ve 1Î.7İ üm-
ranlarında TR değerleri vermiştir. Oksidasyon sürelerinin % TR değerleri üzerin-
deki etkisi, 30 dakikalık sürenin en düşük, 210 dakikalık süresinin en yüksek 
değerine doğru doğrusal bir artış göstermiştir. Orthodoks yöntemle işleme (% 
12.52), rotorvane yöntemle işlemeye (% 11.48) göre daha fazla  TR değerleri 
vermiştir. 

Duyuzal Analizler 

tstatistiki analiz soncunda; klon, sürgün dönemi ve işleme metodu duyusal 
analiz değerleri üzerinde çok önemli (PcO.Ol) farklılığa  neden olmuştur. Klonx 
işleme yöntemi interaksiyommun önemli (P<0.05) etkisi bulunamazken, Klonxokr 

sidasyon süresi (P<0.05) ve işleme yöntemi x oksidasyon süresi interaksiyonlan-
nnm çok önemli (P<0.Ö1) etkiye sahip olduğu bulunmuştur. 

Duyusal analizlerde en yüksek değeri klonlardan Derepazan-7 klonu (77.62) 
almış, bunu sırasıyla Fener-3 (72. 09), Pazar-20 (67.91), Muradiye-10 (67.64) 
ve Tuğlalı-10 (67. 64) takip etmiştir. 

Sürgün dönemlerinden 2. sürgün dönemi en yüksek duyusal analiz puanını 
(71.66) almış, bunu sırasıyla 3. sürgün (71.09). 4. sürgün (69.99) ve 1. sürgün 
dönemi (69, 57) izlemiştir. İşleme yöntemlerinden Rotorvane işleme yöntemi 
(75.52), orthodoks işleme yöntemine (68. 65) göre daha yüksek duyusal değer 
puanına sahip olmuştur. Buna benzer sonuçlar Abdulgaffar  ve ark. (1980) ve 
Clouğhley (1980, 1981) tarafından  da belirlenmiştir. 
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Rutubet 

Ortalama rutubet miktarı % 3,91 olarak belirlenmiştir. En yüksek lutubet 
değeri % 5.03, en düşük ise % 2.83 olaıak tesbit edimiştir. İstatistiki analiz ne-
ticesinde klon (P<0.01) ve oksidasyon süresinin rutubet değeri üzerinde (P<0.05) 
etkiye sahip olduğu, ayrıca k!onx işleme metodunun da çok önemli (P<0.01) 
etki gösterdiği belirlenmiştir. Klonlardan, en yüksek rutubet değerini Muradiye 
-10 (% 4.04) vermiş, bunu sırasıyla Tuğlah-10 (4.02), Fener-3 (3.87), Pazar-20 
(3.87) ve Derepazan-7 (3.77) izlemiştir. 

Türk çaylarının çeşitli analitik özelliklerini araştıran Gürses ve Artık (1983), 
Yurdagel (1984), Bilsel ve ark. (1984). çayların rutubet miktarını bu bulguların 
biraz üzerinde tesbit etmiştir. Bunun nedeni, araştırma koşullarında kurutulan 
çayların hemen sonra rutubet almasrna imkan vermeden analizlerinin yapılmış 
olmasıdır. 

Ekstrakt 

Ortalama ekstrakt değeri % 38.43 olarak belirlenmiştir. En düşük ekstrakt 
değeri % 35.90 olarak bulunurken, en yüksek olarak 0/o 42.13 değeri tesbit edil-
miştir. Ekstrakt değeıleri üzerinde kolon, sürgün dönemi ve klon x işleme meto-
du interaksiyonunun çok önemli (P<0.01) etkiye sahip olduğu belirlenmiştir. 
En yüksek ekstrakt değeri Derepazarı-7 (% 40.25 ) verirken, bunu sırasıyla 
Fener-3 (% 38.74), Muradiye-10 (% 38.11), Pazar-20 (% 37.77) ve Tuğlalı-10 
(% 37.77) izlemiştir. 

Süıgün dönemleri itibariyle 1. sürgün dönemi (% 38.88), 2. sürgün dönemi 
(% 38.61), 3. sürgün dönemi (% 38.38) ve 4. sürgün dönemi (% 37.84) belirtilen 
ekstrakt değerleri vermiştir. 

Elde edilen ekstrakt değerleri TSE'ce kabul edilen ekstrakt değerinin (Anon, 
1985) hayli üzerinde bulunmuştur. 

Selüloz 

Ortalama selüloz değeri kurumaddede (% 11.85) olarak bulunmuştur. En 
yüksek selüloz % 15.43 değeri ile Tuğlalı-10 klonunda, en düzük ise % 8,72 o-
larak Derepazarı-7 klonunda bulunmuştur. İstatistik analizler neticesinde klon 
ve sürgün dönemlerinin selüloz değeri üzerinde çok önemli (P< 0.01) etkiye sahip 
olduğu bulunmuştur. Tuğlalı-10 klonu % 13.82 değeri ile klonlar içerisinde en 
fazla  selüloz miktartna sahiptir. Bunu sırasıyla Pazar-20 (% 12.67), Muradiye-10 
(% 12.01), Fener-3 (% 11.45) ve Derepazarı-7 (% 10.06) izlemiştir. 

Sürgün dönemlerinden 4. sürgün dönemi en yüksek (% 13.09) selüloz değerini 
vermiş, bunu sırasıyla 3. sürgün dönemi (% 12.25), 2. sürgün dönemi (% 11.55) 
ve 1. sürgün dönemi (% 10.52) takip etmiştir. 
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TSE siyah çaylarda en fazla  % 16.5 selüloz olabileceğini kabul etmektedir. 
(Anon., 1985). Bulunan değerler, bu miktarın çok altındadır. Çeşitli araştırıcı-
ların Türk çaylarında buldukları selüloz değerleri bu bulgularla benzerlik gös-
termektedir (Yılmaz, 1982; Gürses, 1982; Bilsel ve ark., 1982). 

Kafein 

Kafein  miktarı kuru maddede en düşük °/0 3.34, en yüksek % 4.11 ve ortalams 
%• 3.68 olarak bulunmuştur. İstatistik! analiz neticesinde klon ve sürgün dönem-
lerinin kafein  değerleri üzerinde çok önemli (P<0.01) etkiye sahip olduğu belir-
lenmişt'r. Derepazarı-7 klonunun % 3.78 değeri ile en yüksek kafein  oranına 
sahip olduğu tesbit edilmiştir. Bunu sırasıyla Muradiye-10 (% 3.73), Fener-3 
(% 3.68), Pazar-20 (% 3.62) ve Tuğlalı-10 (% 3.50) takip etmiştir. Sürgün dönem-
lerinden, en yüksek kafein  değerini 2-, sürgün, dönemi vermiş (% 3.78), bunu 
sırasıyla 3. sürgün dönemi (% 3.72), 4. sürgün dönemi (% 3.63) ve 1. sürgün dö-
nemi (% 3.59) izlemiştir. Cloughley (1982) araştırmasında, kuvvetli vegetatif  ge 
Üşmenin olduğu sürgün dönemlerinde daha fazla  kafein  olduğunu belirtmektedir. 
Türk çaylarında daha önce belirlenen kafein  değerleri ile bu araştırmada belirle-
nen değerler arasında oldukça benzerlik mevcuttur (Yılmaz, 1982; Yurdagel, 1984). 

Kiil Değerleri 

Araştırmada, total kül miktarının yanında, suda çözünen kül, suda çözün-
meyen kül değeride belirlenmiştir. Bu kül değerleri üzerinde klon ve sürgün dö-
dönemlerinin istatistik! olarak Önemli (P<0.05) etkisinin olduğu belirlenmiştir. 
Ortalama toplam kül değeri % 5.67 olarak belirlenmiştir. En fazla  toplam' kül 
% 6.09 iken en düşük % 5.35 olmuştur. Bu değerler TSE'ce kabul edilen en çok 
% 8 miktarının çok altındadır (Anon., 1985). Türk çaylarında yapılan analizler 
ile bulunan toplam kül miktarları, bu bulgularla uyum içerisindedir (Yurdagel, 
1978; Gürses ve Artık, 1985). 

Suda çözünen kül miktarları, toplam külün %'si olarak, en fazla  % 58.50, 
en az % 53.60 ve ortalama olarak % 56.00 bulunmuştur. Yılmaz (1982) tarafın-
dan bulunan değerlere bu değerlerin yakın olduğu görülmektedir. 

Suda çözünen külde alkalilik değerleri (KOH olarak) en yüksek 2.04, en 
düşük 1.42 ve ortalama 1.70 bulunmuştur. 

Asitte çözünmeyen kül değerleri (kuru madda de) en fazla  0,52, en az 0.21 
ve ortalama 0.37 olarak bulunmuştur. Bulunan değerler Yılmaz (1982) tarafın-
dan belirlenen değerlerle uyum içerisindedir. 

Sonuç 

Bulgular ve tartışma bölümünde detaylıca belirtilen bulgulardan aşağıdaki 
genel sonuç çıkartabilmektedir. Klonlardan Derepazarı-7 klonu dekara toplam 
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verim ve vasıflı  ürün verimi bakımından ve elde edilen siyah çay kalitesi bakı-
mından en iyi sonuçlan vermiştir. Fener-3 ve Muradiye-10 klonlan bu klonu 
izlemiştir. Birinci sürgün döneminde en fazla  toplam ürün ve vasıflı  ürün hasat 
edilmektedir. Ayrıca bu sürgün dönemi çaylarından en kaliteli siyah çaylar ü-
ıetilebilmektedir. Oksidasyon süresi bakımından 90 ve 120 dakikalık oksidasyon 
süreleri kaliteli siyah çay üretiminde en iyi neticeleri vermiştir. 

Summary 

Some Characteristics of  the Five Different  Tea Clones Developed by Selec-
tion and Some Quality Attributes of  Black Tea Manufactured  Form These 
Clones by Orthodoks and Rotorvanc Processing 

In our country the clonal selection of  tea was first  started in 1965. As a re-
sult of  this clonal selection, between 1974-1976 appropriate tea clones to our 
country's conditions such as Derepazarı-7, Fener-3, Muradiye-10, Pazar-20 
and Tuğlah-10 were determined. Fresh tea yields of  these clones for  per decare, 
physical and chemical characteristics of  this fresh  tea products and technological 
and quality characteristics of  black tea manufactured  from  these clones by diffe-
rent processing methods and oxidation periods were tried to determine first  time 
with this research work. 

Fresh tea yield, different  physical characteristics and polyphenol and pro-
tein levels of  these fresh  products were determined in the black tea manufactured 
from  these clones, percent moisture, extract, cellulose, ash, theaflavin,  thearubi 
gine and organoleptic quality analysis were determined. 

As the fresh  tea yield and ratio of  the quality product concerned, among 
the clones Derepazarı-7 and among the shooting periods the 1st. shooting period 
gave the highest values. The average yield of  each clone was found  to be two times 
higher than the 10 years's average value of  Turkey. 

For the protein and polyphenol of  tea harvested from  these clones, Dere-
pazarı-7 indicated the highest values and concerning the tea parts the bud plus 
the first  leaf  gave the highest values. Among the shooting periods, the 1st. Shoo-
ting period gave the highest protein and the 2 nd. one gave the highest polyphenole 
values. 

Moisture, cellulose and ash content of  the manufactured  black tea samples 
were found  to be corresponded to the standarts of  Turkish Standard Institute 
(TSE) . Among the clones Derepazan-7 and among the shooting periods the 1st. 
shooting period gave the lowest cellulose values. . Extract, theaflavine  and or-
ganoleptic analysis concerned, among the clones Derepazan-7 , and among the 
shooting period again the 1st, Shooting period, between the processing method, 
and among the oxidation periods 90 and 120 minutes of  oxidation periods resul-
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verim ve vasıflı ürün verimi bakımından ve elde edilen siyah çay kalitesi bakı·

mından en iyi sonuçları vermiştir. Fener-3 ve Muradiye'lO k10nları bu k10nu
izlemiştir. Birinci sürgün döneminde en fazla toplam ürün ve vasıflı ürün hasat
edilmektedir. Ayrıca bu sürgün dönemi çaylanndan en kaliteli siyah çaylar ü·
ıetilebilmektedir.Oksidasyon süresi bakımından 90 ve ııO dakilaılık oksidasyon
süreleri kaliteli siyah çay üretiminde en iyi neticeleri vermiştir.

Summary

Some Cbaraeteristics of tbe Fıve Different Tea Clones Developed by Selee·
hon aoıi Some Qualıty Attrlbntes of Black Tea Manııfaetured Form TIıeSe

Cloaes by Orthodoks and Rotorrane Processing

In our country the donal selection of tea was Cirst started in 1965. As are·
sulı of this donal selection, between 1974-1976 appropriate tea dones to our
country"s conditions such as Derepazarı-7, Fener-3, Muradiye-ıo, Pazar-ıO

and Tu~lalı·IO were determined. Fresh tea yields of these dones for per decare,
phy,ical and chemical 'characteristics of this fresh tea products and technologieal
and qualily charaeteristics of black tea manufactured from these clones by dilIe­
rent processing methods and oxidatjon periods were tried lo determine Cirst time
with this research work.

Fresh tea yield, different physical characteristics and polyphenole and pro­
tein levels of these fresh products were deterınined in the black' tea manufaetnred
from tlıese elones, percent moisture, extraet, eellulose, ash, tbeaflavin, thcarobı

gine and organoleptic quality analysis were determined.

As the fresh tea yield and ratio of the quality produet eoneemed, among
tbe clones Derepazarı-7 and among the shooting periods the ıst. shooting period
gave the highest values. The average yield of eaeh elone was found to be two times
higher than the LO years's .average value of Turkey.

For the protein and polyphenole of tea harvested from these elones, Dere­
pazar l .7 indicated the highest values and eoneerning the tea parts the bud plus
the first leaf gave the highest values. Among the sbooting periods. the ıst. Shoo·
ting period gave the highest protein and the 2 nd. one gave the highest polyphenole
values.

Moisture, cellulose and ash eontent of the manufaetured black tea samples
were fowıd to be eorresponded to the standarts of Turkish Standard Institute
(TSE) . Among the elones Derepazarl-7 and among the shooting periods tbe ıst.

shooting period gave the lowest ceııUıose values.. Extraet, theaflavine and or·
ganoleptic aııalysis concemed, among the dones Derepazarı·7 , and among the
shooting period again the Ist. Shooting period, between ıhe processing method,
and among the oxidation period. 90 and 120 minutes of oxidation periods resul-
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ted the highest values. For the thearubigine values; Derepazari-7, the 4. th. shoo-
ting period, orthodox processing method and 210 minutes of  oxidation period 
had the highest values compered to the corresponded ones. 

As a conclusion; concerning the processing technology of  the tea, the best 
quality processed black tea was obtained from  Derepazan-7 clone of  1st. Shoo-
ting period which was oxidized 90 to 120 miriutes and processed by rotorvane pro-
cessing method. 
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ted the highest values. For the thearubigine values; Derepazarı-7, the 4. th. shoo­
ting period, orthodox processing method and 210 minutes of oxidation period
had the highest values comjJered to the coıresponded ones.

As a concIusion; concerning the processing technology of the tea, the best
quality processed black tea was obtained from Dercpazar,-7 clone of ıst. Shoo­
!ing period which was o.xidized 90 to 120 miıiutes and processed by rotorvane pro­
cessing method.
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