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Ozet

Kurutma, enzim reaksiyonunun 1s1 ve nem
kaybi yoluyla sonlandirildig: ilk asama ve
151 etkisiyle yeni bilesiklerin tiretildigi cay
imalatinin o6nemli bir bolimidir. Bu
calisma hasar olusturmaksizin, ytliksek
1stlya maruz birakilmasina ragmen
istenilen degisiklikleri uretmek icin
gerekli olan sicakliklar1 6l¢gmeyi amaglar.
Denemeler; yigin akiskan yatakhi bir
kurutucuda ki bol miktarda oOrnegi
kurutarak, ince bir tabaka tlizerinde 1slak
dhool c¢ay1 kurutarak ve Onceden
kurutulan c¢ay1 tekrar 1siya maruz
birakarak yiriitildi. 60-140 °C'lik bir
skala icindeki sicakliklar kullanildi.
Etkiler; ticari tadimcilar, ince tabaka
kromatografisi, ters faz HPLC ve
HPLC’siz ol¢iimlerle izlendi. Kalite
gelisimi icin en az 80°Cnin gerekli
oldugu tespit edildi. 1 dakikadan daha
az bir siire icin ¢ay parcacigr 120°C’ye
kadar ki sicaklig: tolere edebilir ancak
genel olarak 110°C ve izerindeki
sicakliklarin zararlari dikkate
alinmahdir.

Tablo 1: Tadimcilarin degerlendirmeleri Gzerine ylkselen
sicakhgin ortaya cikardigi etki
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Puanlama anahtan:
0: temiz/nétr , 1:yanigimsi , 2: yanigimsi hissi
3: agin kuruma , 4: yanik , 5: gok yanik

Giris hava sicakligt bu degeri gecebilir ancak, sadece kurutma hiz1i yiiksekken. Kimi
yazarlar/arastirmacilar tarafindan sozii edilen, hafif ateste pisme olgusu 15 dakikadan daha az kurutma

zamani kullanildiginda tespit edilemedi.

Tablo 2: ince tabaka kurutucuda uretilen gaylar hakkindaki yorumlar ve tadimci puanlari

Temperature (°C) 60 80 100 120 140
Drying time 10 100g kg " moisture 2168 1082 705 615 427
content (s)
Black tea Brown Blackish Blackish Blackish Blackish
Intusion appearance Bright, coppery  Fair brightness, Some brighiness, Some brightness, Dull
COppeEry coppery coppery
Liquor appearance Usefu Light harsh Full fired, touch harsh  Bumt Very bumnt
Colour 54 6 6 6 5
Strength 5 4 43 33 33
Briskness 5 4 5 4 4
Brightness 6 5 5% 4 3
Thickness 4 4% 5 4 5
Total score 25% 233 26 213 20#




Tablo 3: Kurutma zamani, tadimc puani ve HPLC analizi tzerine akiskan yatakh kurutucu
sicakhginin etkileri, tekrarlamalar Uzerinde ortalamalar. Kargilastirma igin tepsi kurutucu
(statik yatak) dahil

Max exhaust temperature (°C) 20 90 20 100 100 100 110 Tray
Inlet temperature (°C) 20 120 140 100 120 140 10 90-100
No of replicates B 2 2 4 2 2 2 2
Drying times

Time to exhaust air of 60°C (s) 288 230 175 260 210 150 240

Time to 30g kg~ " moisture content of tea (s) 630 445 370 8537 390 325 550

Taster's scores

Colour a 4 4 3t 4 a
Briskness 1 14 1 1 2 1
Brightness 1 13 1 1} 12 1

Strength 3 34 3 2k 3 3k

Colour of infusion 3 3: 3 2% 3 3

Colour with milk 3 4 3 2 23 2}

Value 195 208 200 200 210 193

HPLC values for farmentation products (arbitrary unis)

Theaflavins 232 236 243 229 223 219 233
Unresoived ‘hump’ 693 729 819 759 733 803 721
HPLC values for residual precursors (arbitrary units)

Gallic acid 20 86 82 33 80 80 79 20
Theogallin 91 93 a4 92 93 87 a2 88
{-+)-Gallocatechin 60 57 60 51 58 46 49 94
(+)-Catechin 26 67 23 18 26 21 22 45
Caffeine 95 99 97 96 95 N 95 20
(- )-Epigallocatechin 84 88 84 84 80 71 76 70
(—)-Epicatechin a2 94 286 90 86 85 85 24
(- )-Epigallocatechin galate 76 73 65 75 70 60 62 65
(—)-Epicatechin gallate 7 73 68 75 66 59 61 63

Sekil 1: Zaman ve sicaklik degisimleri uyarinca i1siya maruz kalan c¢ay orneklerinin gay
saticilari tarafindan degerlendirilmesi. Cizgi, 100 US sent/kg'in altunda ve ustindeki
degerleri béler.
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Sekil 2: 280 nm'de izleyerek ters faz HPLC yoluyla belirlenen gay deminin bilesenleri
tzerine arttirilan giris hava sicakhiginin etkisi. Uggen: gallik asit , garpi : kafein.
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