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® Cay adi verilen icecek; ayni adi tasiyan bitkinin yeni surgunlerindeki
korpe ug yapraklarinin toplanarak teknolojik igslemlere tabi tutulmasi ile
elde edilen urunun, sicak suyla muamele edilerek hazirlanan
ekstraktidir.



ULKEMIZDE CAY

* Ulkemizde gay yetistirmeye yonelik ilk girisimler XIX. yUzyil sonlarinda
yapilmistir. Ancak, cayin yetismesi icin gerekli iklim kosullari tam
bilinmediginden, Bursa cevresinde girisilen bu cabalar sonucgsuz
kalmistir Daha sonra, Rize'nin cay uretimine uygun oldugu
belirlenmis, eski Ziraat Isleri Genel Mudirlerinden Zihni Derin’in
ozverili calismalari sonucu, Sovyetler Birliginden (Batumdan) saglanan
cay tohumu ve fideleri ile 1924 yilinda ilk ¢ay fidanligi kurulmustur.

* Ulkemizde cay yetistiricili§i ve dolayisiyla islenmis gay uretimi, 6zellikle
1940 yilindan sonra, hizli bir gelisme gostermistir.



GuUnumuzde, ticari amacla Uretimi yapilan, birbirinden farkli, baslica Gc tip
cay vardir. Bunlar:

1. Siyah cay (fermente olmus cay)

2. Yesil cay (fermente olmamis cay): Bu cayin hazirlanmasinda en
onemli islem polifenol oksidazin inaktive edilmesidir. Bu tip cayin yapimi
icin, toplanan yesil yapraklar, once 120-15001C sicakliktaki kizgin buharla
sok soldurmaya ve takiben bir 6n kivirma islemine tabi tutulurlar. Sonra,
soldurma (6n kurutma) islemi uygulanarak yapraklarin su icerigi % 50°ye
dusuraltr ve vyapraklar vyeniden kivirthr, kurutulur, siniflandirilip
ambalajlanir

3. Oolong cayi (yar1 fermente olmus cay): Ozellikleri bakimindan
siyah cayla yesil cay arasindadir. Islenmesi siyah cay’inki gibidir. Baslica
farki enzimatik oksidasyon (fermentasyon) islemindedir. Bu tip caylar
kismi bir oksidasyon uygulamasini takiben kurutulurlar.




® Bu caylar tuketim aliskanliklarina bagli olarak degisik ulkelerde
degisen miktarlarda tuketilmektedir. Ancak en yaygin olani siyah
caydir.



Siyah ¢ay uUretim basamaklari

® 1) Cay filizlerinin hasadi ve nakli

® 2) Soldurma

® 3) Kivirma

® 4) Enzimatik oksidasyon (Fermantasyon)
® 5) Kurutma

® 6) Siniflandirma ve ambalajlama



Cay Islemede Olusan Biyokimyasal Degisimler
®* 1. Soldurma Islemi Sirasindaki Degisimler

® 2. Enzimatik Oksidasyon

a) Fenolik Maddelerin Degisimi

b) Aroma Olusumu

* 3. Isil Islemle Olusan Degisimler



1. Cay vapraklarinin hasadi ve nakli

2. Soldurma: Cay yapraklarinin igslenmesindeki esas; yaprak icinde
bulunan maddelerin, hucre suyuyla birlikte disari ¢ikarilarak, atmosfer
oksijeninin yardimiyla enzimatik oksidasyona ugratiimasidir. Soldurma
iIslemi icin uygulanan yontemler baslica iki gruba ayrilir:

Dogal soldurma

Yapay soldurma



®* 3. Kivirma: Kivirma isleminde basincin yardimiyla da; yapraklar,
bukulmenin yanisira yirtilirlar. Yaprak hucrelerinin ceperleri zedelenip
parcalanir ve hucre o0zsuyu yaprak disina cikarak atmosfer oksijeninin
etkisine maruz kalir. Atmosferik kosullarda, hucre 6zsuyunda bulunan
maddeler, ozellikle polifenoller, oksidazlarca katalizlenen biyokimyasal
degisimlere ugrarlar. Islem sirasinda hicre 6zsuyu ile disari ¢ikan
polifenoller ve diger ¢ozunur maddeler yeniden yaprak tarafindan
emilirler.

Kivirma, esas itibariyla, yapragin basingla ovalanmasi olayidir.
Onceleri avuclar arasinda yapilan bu islem, giunimizde mekanik
olarak (Rotavan, CTC-Curling, Tearing, Cutting) yapilmaktadir.



® 4. Enzimatik Oksidasyon (Fermentasyon): Cay yapraklarinda
bulunan fenolik maddelerin biyokimyasal degisime ugramasi; boylece,
siyah cayin renk, aroma, parlaklik, burukluk ve icim degerinin
olusmasi, kivirmayla baslayan enzimatik oksidasyonun sonucudulr.

® Enzimatik oksidasyona ugratilacak kivrilmis caylar, bakir ya da
aluminyum tablalar icine 5-6 cm kalinliginda ince bir tabaka halinde
serilir. Sonra bu tablalar, arabali raflara vyerlestirilip oksidasyon
(fermantasyon) odasina goturulerek oksidasyona terkedilir. Enzimatik
oksidasyon icin optimal sicaklik 26-2701C, optimal goreli nem ise %
85-95 olarak kabul edilmektedir.

° Oksidasyon igleminin tamamlandigi, yapraklarin renginin degismesi ve
oma olusmasi ile anlasilir.




® 5. Kurutma: Enzimleri inaktive ederek enzimatik oksidasyon islemini
sonlandirmak ve cay yapraklarinin su iceriklerini ¢cayin bozulmasini
onleyecek duzeye dusurerek cayin dayanikli kilinmasini saglamak
amaclariyla, caylar kurutma islemine tabi tutulurlar.

® Enzimlerin inaktive edilmeleri icin gerekli en dusuk sicaklik 70-
72°C’dir. Kurutulmus caylarin su iceriklerinin de % 3-4’ten fazla
olmamasi gerekir. Cay kurutmada kullanilan degisik kurutma firinlari
vardir. Rize'de kullanilan en yaygin firinlar, Marshall tipi kurutma
firinlaridir. Kurutma sonunda genel olarak 4-4.5 kg cay’dan 1 kg kuru
cay elde edilir.




® 6. Caylarin _Elenmesi_ve Siniflandiriimasi:. Gerek vyapraklarin
baslangictaki nitelik farklarindan kaynaklanan, gerekse islenmeleri
sirasindaki islemlerden farkli derecelerde etkilenmeleri sonucu, kuru
caylarin ozelliklerinde olusan degisikliklerden dolayr bunlarin
siniflandirilmalari zorunludur.

® Caylar, once elenerek iriliklerine gore ayrilirlar, sonra da, o ulke
halkinin aligskanlik ve zevkleri ya da dis satimda aranan ozellikler goz
onune alinarak, uygun bicimlerde harmanlanirlar.




6. Caylarin Depolanmasi Ve Ambalajlanmasi: Bilesiminde % 3-4 su igeren
ve kapali bir yerde hava almayacak sekilde bekletilen cay, Kkalitesi
bozulmadan uzun sure kalabilir.

Firindan ciktigi zaman nem icerigi yaklasik % 3 olan kuru cay!r sogutma,
eleme, depolama ve paketleme asamalarinda havadan nem c¢ekerek su
icerigi artar.

Bazen bu miktar % 5-6'ya kadar yukselebilir. Su iceriginin % 6’ya varmasi
durumunda, cayin 2. kez kurutulmasi gerekir ki bu da kalitenin dusmesine
neden olur.

Ikinci kurutmada, cayin su iceriginin % 4’e disurilmesi amaclanir. Cay, 60-
70°C sicakliktaki firrnda 10-15 dakikada kurutulur. Caylarin paketlenmeden
once depolanmasinda, azami surenin bir haftayr gecmemesi gerekir.

Caylar ambalajlandiktan  sonra  kokulu  maddelerle bir arada
bulundurulmamalidir.




COZUNUR CAY (CAY OzU)

® Cay yapraginin suda c¢Ozunur kurumaddesinin ekstrakte edilip
kurutulmasi ile elde edilen ve ¢ozunur cay (soluble tea), cay tozu (tea
powder) ya da kullanima hazir cay (instant tea) adlariyla anilan urun,
ozellikle gelismis ulkelerde, yildan yila artan bir tuketim potansiyeline
sahiptir.

® Cozunur cay, sicak olarak hazirlanip icildiginde, yaprak caydan
hazirlanana gore daha zayif bir aromaya ve yavanbir tada sahip
olmaktadir. Ama, limon ve benzeri meyve aromalari ile aromalandirilip
soguk olarak hazirlanan ve tuketilen “buzlu cay” cok cazip bir icecek
niteligi kazanmaktadir.
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