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A STUDY ABOUT OPTIMIZATION  OF TURKISH WHITE TEA 
PROCESSING METHOD AND DETERMINATION OF QUALITY 
PARAMETERS OF TURKISH WHITE TEA 
 
TÜRK BEYAZ ÇAYI ÜRET � M YÖNTEM � N� N OPT� M�ZASYONU VE 
TÜRK BEYAZ ÇAYININ KAL � TE PARAMETRELER � N� N 
BEL� RLENMES�  � LE � LG� L�  B� R ÇALI � MA 
 
 
*A. � aziye (ÇEPER) ILGAZ  M.Sc.    **Zuhal KALCIO � LU    ***Engin � SLAMO � LU 
 
 
SUMMARY: White tea is a spesific form of tea which is made from buds and 
young leaves of some varieties of Camellia sinensis. The tea takes its name from 
the silver fuzz that still covers the buds which turns white when the tea is dried. 
There are two main kinds of white tea processing methods in the world. One of 
them is based on steaming or pan-firing for inactivating polyphenol oxidase and 
the other oxidation enzymes before drying.Second processing method that is 
more acceptable than the other in recent years is based on only withering before 
drying.Thanks to the second method it may possible to protect a great part of 
volatile flavors during production. 
           In this study, first of all  suitable white tea clones have been selected and 
their common properties have been determined. At the end of this selection 
assay Derepazar�-7, Fener-3 and Hamzabey have been declared that are suitable 
for white tea production in Turkey. Also in the second part of this study Turkish 
White Tea Processing Method has been optimized. Lastly Quality Parameters of 
Turkish White Tea have been determined. 
 
 ÖZET: Beyaz çay, Camellia sinensis bitkisinin baz� varyetelerinin tomurcuk ve 
genç yapraklar�ndan yap�lan özel bir çayd�r.Bu çay ismini, tomurcuklar�n üzerini 
kaplayan gümü�  rengi tüylerden dolay� kurutuldu� u zaman çaya beyaz görünüm 
kazand�ran tomurcuklardan al�r. Dünya’da iki temel beyaz çay üretim metodu 
vard�r. Bu metotlardan birisi, kurutma i� leminden önce polifenol oksidaz ve 
di� er oksidasyon enzimlerinin inaktive edilmesi için steaming veya pan-firing 
yöntemi ile � oklama i� lemine dayan�r. Son y�llarda daha çok kabul gören ikinci 
metod ise kurutma i� leminden önce çay�n yaln�zca soldurulmas�d�r. �kinci metod 
kullan�ld�� �nda, üretim esnas�nda uçucu aroma bile� enlerinin büyük bir k�sm�n� 
korumak mümkün olabilir. 
 
        
*Atatürk Çay ve Bahçe Kültürleri Ara� t�rma Enstitüsü - G�da Yüksek Mühendisi 
**Atatürk Çay ve Bahçe Kültürleri Ara� t�rma Enstitüsü -  Ziraat Mühendisi 
***Atatürk Çay ve Bahçe Kültürleri Ara� t�rma Enstitüsü - Ziraat Mühendisi 
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        Bu çal�� mada, öncelikle beyaz çay üretimine uygun klonlar seçilmi�  ve 
bunlar�n özellikleri belirlenmi� tir.Bu seleksiyon çal�� mas�nda Derepazar�-7, 
Fener-3 ve Hamzabey klonlar�, Türkiye’de  beyaz çay üretimine uygun klonlar 
olarak deklere edilmi� tir.Bu çal�� man�n ikinci k�sm�nda ise Türk Beyaz Çay 
Üretim Metodu optimize edilmi� tir. Son olarak Türk Beyaz Çay�n�n Kalite 
Parametreleri belirlenmi� tir. 
 

1. G� R��  
        
      Camellia sinensis bitkisinin uygun varyetelerinin tomurcuk ve 
yapraklar�ndan üretilen farkl� oksidasyon seviyelerine sahip olan  siyah, oolong 
ve ye� il çaydan sonra beyaz çay en dü� ük miktardaki üretimi temsil eder. 
Tomurcuklar, beyaz çaya aç�k gri renk veren  gümü�  rengi tüylerle kapl�d�r. 
Beyaz çay demi aç�k sar� renklidir ve  ye� il çaya özgü çimensi aroman�n d�� �nda 
hafif tatl� bir aromas� vard�r (12). 
 

                
     Çin’de ‘ Bai Cha’ diye bilinen Beyaz Çay, deme bal tekstürü kazand�ran çay 
filizlerinin yeni sürmü�  tomurcuklar�ndan üretilir. Beyaz çay üretim 
yöntemlerinden birinde  tomurcuklar kapal� �s�t�c�larda dü�ük �s�da yahut direkt 
güne�  �� �� �nda hiç okside olmayacak veya mimimum düzeyde okside olacak 
� ekilde kurutulur. Halen üretilmekte olan beyaz çaylar çay bitkisinin 
varyetesine, yaprak kalitesi, hasat dönemi ve bitkinin ya� �na ba� l� olarak de� i� ir 
(34). 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 6 

      Beyaz çay üretim yöntemlerinin ikincisinde de tomurcuklar aç�lmadan k�sa 
bir süre önce toplan�r. Toplanan tomurcuk ve genç yapraklardan � oklama veya 
pan-firing i� lemlerinden biri ile oksidasyon enzimlerinin inaktivasyonunu 
sa� lan�r. � oklanan tomurcuk ve genç yapraklar�n uygun � ekilde kurutulmas� ile 
beyaz çay üretilir. Böylece, taze çay sürgünlerinde bulunan yüksek 
konsantrasyondaki kate� inler, beyaz çayda muhafaza edilmi�  olur. Beyaz çay 
ismini, tomurcu� un etraf�n� saran ve kurutma i� leminden sonra beyaz görüntü 
veren gümü�  rengi tüylerden al�r. Tomurcu� un yapra� a oran�, beyaz çay 
çe� idine göre de� i� ir. Örne� in  White Peony her iki yaprak için bir tomurcuk 
içermesine ra� men, Silver Needles erken ilkbahar�n ilk iki günü toplanan 
tamam� tüylü tomurcuklardan olu�an en özel beyaz çay çe� ididir. Ye� il çay, 
beyaz çaya göre daha olgun yapraklardan yap�l�r. Her ne kadar her ikisi de 
kate� ince zenginse de, farkl� kate� in profiline sahiptirler ( 35 ). 
 
       2.L� TERATÜR ÖZET �  
 
       Beyaz çay�n tarihçesi MS. 600’lü y�llara dayan�r. O dönemde Çin’de tahtta 
olan Song Hanedan� �mparatoru Hui Zhong, zerafetin zirvesi olarak ilan etti� i 
beyaz çay�n geli� imi için harekete geçmi� tir. Beyaz çay, yüzy�llarca Çin 
d�� �ndaki ülkeler için gizli kalm�� t�r. Fakat bugün çok üstün kalitesi sebebiyle  
tüm dünyada  ara� t�r�lmaya ba� lanm�� t�r.Beyaz çayda, kuru çay görünümündeki 
mükemmellik, demde de devam etmekte, demlemede  tat ve aroma 
mükemmelli� e ula� maktad�r. 
        Yine Çin’de Tang Hanedan� döneminde   beyaz çay olarak üretilmi�  
s�k�� t�r�lm��  bir çay formundan bahsedilmektedir. Çay tarihinde bu dönemlerde, 
içece� in tipi ve çay�n haz�rlanma � ekli bugün bizim al�� �k oldu� umuzdan 
oldukça farkl�yd�. Çay yapraklar� preslenerek kek � ekline getirilir ve preslenmi�  
çay parçalar�, topraktan yap�lm��  çaydanl�klarda kaynat�larak demlenirdi.Bu özel 
Tang beyaz çay�n�n hammaddesi, çay sürgünlerinin yeni büyüme� e ba� lad�� � ve 
gümü�  i� neye benzer tomurcuklar�n çok oldu� u erken ilkbaharda hasat edilirdi. 
Preslenmi�  beyaz çay yap�m�nda, mutlak surette birinci sürgüne ait hammadde 
kullan�lmaktayd�. 
           Çin’de Song Hanedan� süresince (M.S. 618-907) tüm çay üretimi ve 
haz�rlanma yöntemleri de� i� tirilmi � tir.Çay yapraklar� özenle topland�ktan sonra 
rengini ve tazelik özelli� ini koruyabilmek için � oklanm�� t�r. Yapraklar 
� oklamadan sonra kurutulmu� tur. Nihayi çay, geni�  kaselerde rahatça 
ç�rp�labilsin diye ince toz � eklinde ö� ütülmü� tür.Bu � ekilde ilk çay pudras� 
üretilmi� tir. Bu Song stili çay haz�rlama i� lemi, Song çay seramonisi diye 
bilinen estetik seramonide toz çay ve seramik kaplar�n birlikte kullan�m�n� 
sa� lam�� t�r. Bu dönemde Çin’e giden Japon rahipler, Song usulü çay 
haz�rlamay� ö� renmi�  ve ülkelerine döndüklerinde bu al�� kanl�� � devam 
ettirmi� lerdir. Her ne kadar bu seramoni Çin’de yok olmu�  olsa da, bu Song 
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usulü çay geli� tirilerek, Japonya’da bugün de sürdürülmekte olan Japon Çay 
Seramonisine dönü� türülmü� tür. 
         Song Hanedan� süresince birçok beyaz çay çe� idi üretilmi� tir. 1101-1125 
y�llar�nda Çin Hükümdar� olan Hui Zhong, en iyi çay çe� idinin beyaz çay 
oldu� una i� aret etmi�  ve Song Hanedan� döneminde ‘Palace Jade Sprout’ ve 
‘Silver Silk Water Sprout’ gibi birçok beyaz çay çe� idinin geli� imi te� vik 
edilmi� tir. 
          Beyaz çay üretimi, fazlas�yla emek yo� un bir i� ti. Önce kültüre al�nm��  
veya yabani çay ocaklar�n�n seçilmi�  varyetelerinden erken ilkbaharda beyaz 
çaya uygun hasat yap�l�rd�. Çay derhal � oklan�r, tomurcuklar seçilir ve d�� �ndaki 
aç�lmam��  yapraklardan ayr�l�rd�.Bu özel beyaz çaylar ö� ütülür, elde edilen 
gümü� i beyaz pudra,  geni�  seramik kaselerde ç�rp�larak Song çay 
seramonisinde kullan�l�rd�. Bu beyaz çay pudralar�, o dönemde en iyi ç�rp�lm��  
çay yar�� malar�nda kullan�l�rd�. 
           Preslenmi�  çaydan pudra çaya geçi� ten sonra ticari olarak çay üretimi ve 
da� �t�m� bir kez daha de� i� mi� tir. 1391’de Ming Hanedan� vergi olarak sadece 
dökme çay kabul edilebilece� i ile ilgili talimat yay�nlam�� t�r. Sonuç olarak 
dökme çay üretiminde art��  ve i� leme teknolojisinde ilerleme olmu� tur. 
         
           Modern ça� �n beyaz çay�, 1796 y�l�nda Qing Hanedan� döneminde ortaya 
ç�km�� t�r.Bu dönemden itibaren beyaz çay, demlenebilen dökme çay olarak 
üretilmi�  ve da� �t�lm�� t�r. 1885’den sonra büyük etli tomurcuklar� olan ‘Big 
White’, ‘Small White’ ve ‘Narcissus’ çay klonlar�  ba� ta ‘Silver Needles’ olmak 
üzere tüm beyaz çay çe� itlerinin hammaddesi olmak üzere seleksiyonla elde 
edilmi� lerdir. 1891’lerde  Silver Needle ihraç edilmeye ba� lanm��  ve 1922’de ilk 
‘White Peony’ üretimi ba� lat�lm�� t�r (35). 
         Beyaz çay, çok yumu� ak, tatl�, f�nd�ks� aromas� ile leziz, çimensi bir güz 
lezzetidir.Çok yüksek bir ferahlatma özelli� ine sahiptir (34). 
 
            Hammaddeye ve farkl� toplama standartlar�na ba� l� olarak Beyaz Çay: 

·  Yin Zhen Bai Hao ( Silver Needle) 
·  Bai Mu Dan (White Peony) 
·  Gong Mei ( Tribute Eyebrow) 
·  Shou Mei (Noble, Long Life Eyebrow) 

olarak s�n�fland�r�lm�� t�r. Tüm bu beyaz çay çe� itleri Çin’de yayg�n olarak 
üretilmektedir. 
         En yüksek kaliteli beyaz çaylar olan ‘Silver Needle’ ve ‘White Peony’ 
Çin’de özellikle Fujian ‘�n Fuding ve Zhenhe bölgelerinde üretilmektedir.Da Bai 
(Big White), Xiao Bai (Small White), Narcissus ve Chaicha klonlar� beyaz çay 
üretimi için selekte edilmi�  klonlard�r (35). 
  
SILVER NEEDLE (BAI HAO YINZHEN) :       ‘Silver Needle’,  ‘Big White’ 
veya ‘Narcissus’ çay klonlar�n�n körpe etli tomurcuklar�ndan dikkatli bir � ekilde 
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elle seçilerek üretilir. Yaln�zca gümü� i beyaz tomurcuklardan yap�lan en üst 
kalitedeki  beyaz çayd�r. Bu çay�n içimi çok ho�  ve görünümü mükemmeldir. 
Hafif tatl�ms� aromas� ve mükemmel lezzeti ile en ünlü beyaz çayd�r. 
 

 
 
WHITE PEONY (BAI MUDAN) : �kinci en yüksek kalitedeki çay olan White 
Peony, tomurcuk ve yapraklardan olu� ur. En üstün kalitedeki White Peony 
çaylar� olu� turan hammaddede hem tomurcuklar, hem de yapraklar gümü� i 
beyaz tüylerle kapl�d�r.Silver Needle’a göre daha  sert bir tada sahiptir ve Silver 
Needle’dan daha koyu renktedir. 
 

 
           Beyaz çaylar içerisinde en tan�nm�� lar�ndan biri de %100 Organik White 
Peony olup, Çin’in Zhenghe K�rsal�, Fujian Bölgesinde yeti� tirilen %100 
organik çaylardan üretilir.         
           Orijinal Beyaz Çay, Çin’in  Fujian Bölgesine özgüdür. Özellikle  
Zhenghe ve Fuding k�rsal kesimlerinde yeti� en Da Bai varyetesinin 
sürgünlerinden geleneksel White Peony çaylar�n üretimi için bir tomurcuk, bir 
yaprak � eklinde toplan�r. Son zamanlarda Çin’in di� er bölgelerinde de White 
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Peony stili Beyaz Çay üretilmektedir. Fakat varyete, iklim ve toprak ko�ullar�na 
ba� l� olarak aromalar� farkl�d�r. 
 
            
LONG LIFE EYEBROW  ( SHOU MEI ): Daha dü�ük kaliteli bir beyaz çay 
olan Long Life Eyebrow, Silver Needle ve White Poeny hasat edildikten sonra 
kalan yapraklardan yap�l�r. 
 
TRIBUTE EYEBROW (GONG MEI ): Di� er bir dü � ük kaliteli beyaz çay 
olan Tribute Eyebrow  özel bir çay klonundan ve di� er beyaz çaylardan biraz 
daha farkl� bir yöntemle i� lenir. 
 
D�� ER ÇE�� TLER: Baz�lar� ad�n� yeti� tirildi � i bölgeden alan, baz�lar� da 
tomurcuk ve yapraklara eklenen özel katk�lara göre adland�r�lan birçok  beyaz 
çay çe� idi vard�r.Meyveler en popüler katk�lard�r ve beyaz çaya ekstra bir tatl�l�k 
katar (37). 

 
      En kaliteli beyaz çay hammaddesi yeti� en  Min diye bilinen Fujian Bölgesi, 
Çin’in güney-do� u sahil � eridi boyunca uzan�r. Fujian’�n yumu� ak, nemli, 
subtropik ve denizsel iklimi, özellikle çay tar�m�na olanak verir. Fujian çay�n�n 
1600 y�ll�k tarihi vard�r. Fujian’da çay üretimi ile ilgili ilk yaz�l� belge, Nan’an 
k�rsal�nda Lian Hua Feng ( Nilüfer Zirvesi)’de  ta�  bir tablet üzerinde muhafaza 
edilmektedir (34). 
 
     Beyaz çay, öncelikle çok taze hammaddeye ihtiyaç duyar. Bu ince beyaz 
tüylerle kapl� tomurcuklar, birinci ve ikinci yapraklar anlam�na gelir. 
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       Beyaz çay�n kalitesi büyük ölçüde hasat dönemine ba� l�d�r. En iyi kalite 
beyaz çay erken ilkbaharda toplan�r ve bu kalite aç�s�ndan say�s�z yarar sa� lar. 
� lk olarak üstün kalite beyaz çay üretimine uygun hammaddenin, ya� �� l� 
günlerde veya çi� in olu� tu� u sabah�n erken saatlerinde toplanmas� 
engellenmelidir. Rüzgar, insan veya böceklerden dolay� zarar görmü� , aç�lmaya 
ba� lam�� , içleri bo�  olan, çok uzun veya çok k�sa, 3.5 veya daha fazla yaprak 
içeren ve don oldu� u dönemlerde tomurcuklar�n mor görüldü� ü zaman 
kesinlikle toplanmamal�d�r. 
      En yüksek kaliteli Silver Needle beyaz çay, etli, parlak renkli ve küçük 
beyaz tüylerle kapl� olmal�d�r. Görünümleri yeknesak olmal�, sap veya yaprak 
içermemelidir. Tad� ve kokusu leziz, aç�k, taze ve hafifçe tatl� olmal�d�r. Likör, 
yüzen beyaz tüylerin ortaya ç�kmas� ve �� �� � yans�tmas� ile çarp�c� soluk sar� 
renktedir. 
 
             
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
      En yüksek kaliteli White Poeny beyaz çay, zedelenmemi�  iki grimsi ye� il 
yaprak ve gümü�  renkli tomurcuktan olu�mal�d�r. Bu iki yaprak ve bir tomurcuk, 
ince, gümü� i-beyaz havla örtülü olmal�d�r. Tomurcuk ve iki yaprak sapa yap�� �k 
olmal� ve hemen hemen hiç k�r�lmam��  olmal�d�r. En yüksek kaliteli olan� leziz 
kal�c� kokusu, ac� olmayan ve çimensi koku içermeyen, taze, yumu� ak ve tatl� 
lezzette parlak berrak bir liköre sahip olmal�d�r. 
      Avrupa ülkelerinde ve Amerika’da f�nd�k veya bambu kokulu, tatl�, hafif 
tütsülenmi�  tada sahip, daha koyu likörlü  White Peony  beyaz çaylar 
sat�lmaktad�r.Bu çaylar Çin’de iyi kalite olarak kabul edilmezler fakat Avrupa 
ve Amerika’da tat ve kokusu sebebiyle be� enilerek tüketilmektedir. 
 
       Çay�n tarihçesi ve geli� en üretim teknolojisi sebebiyle günümüzde beyaz 
çay�n üretim yöntemi ile ilgili bir kar�� �kl�k vard�r.Günümüzün modern beyaz 
çaylar� � oklanmamaktad�r.Üretimleri, soldurma, elle dikkatli seçim ve f�r�nda 
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kurutma esas�na dayan�r.Beyaz çay�n rengi, yaprak � ekli ve kokusunun özel 
yap�s� soldurma a� amas�nda olu�ur. 
        Beyaz çay üretimi, büyük ölçüde üretildi� i dönemdeki iklim � artlar�na 
ba� l�d�r. Soldurma a� amas� ve f�r�nda kurutma yönteminin ayarlanmas�, 
soldurma i� lemi üzerine hava durumunun etkisini de� erlendiren çay imalatç�lar� 
taraf�ndan kararla� t�r�l�r. Çevre s�cakl�� � ve rutubeti,  soldurma teknikleri ve 
süresini, f�r�nda kurutma i� leminin � artlar�n� belirler.Beyaz çay üretiminde e� er 
soldurma çok s�cak � artlarda olursa renk k�rm�z�ms�, çok so� uk � artlarda olursa 
yapraklar siyah�ms� olur. 
         Çay imalatç�s�n�n beyaz çay imalat�nda güne� te ve odada soldurma 
i� lemleri aras�nda denge kurma kabiliyeti, belirlenen en önemli kalite 
faktörüdür. Beyaz çay üretiminde, üretimin yap�ld�� � iklime ve bölgeye ba� l� 
olarak üretimde nüans farkl�l�klar� vard�r fakat üretimde en önemli i� lem, belirli 
varyetelerden seçerek toplama, soldurma, elle dikkatle seçim ve f�r�nda 
kurutmad�r. 
 
       Mükemmel bir fincan beyaz çay demlemek için izlenecek yol, iyi kaliteli  
ye� il çay demleme� e benzer.Demleme talimat�na uygun � ekilde demlenen beyaz 
çay�n lezzeti mükemmeldir.Çok sert veya çok s�cak su, beyaz çay�n leziz tad�n� 
bozar.Çok a� �r olmayan filtre edilmi�  su veya memba suyu en mükemmel 
demleme sonucunu verir. �deal su s�cakl�� �, 175 ila 180� F (79-82����� aras�nda 
olmal�d�r. Demli� e 1-1.5 yemek ka� �� � beyaz çay için 8 ons (226g) su konur. 2 
dakika süreyle demlemeye b�rak�l�r. 
 

                                
 
 
           Demli� e konan beyaz çay, birkaç kez demlenebilir ve her bir demlemede 
farkl� bir aroma bile� eni aç�� a ç�kar.E� er demlemede Silver Needle kullan�lacak 
ise demleme süresi, suyun s�cakl�� �na ba� l� olarak  3-4 dakikaya uzat�labilir. 
Baz�lar� Silver Needle çay�n demlenmesinde daha so� uk su kullanarak daha 
uzun sure demlemeyi tercih eder. Bu, likörün infüzyonunu art�r�rken çaydaki 
kokuyu azalt�r.Bu metotlar� deneyerek  sizin için en mükemmel beyaz çay 
demleme � eklini bulabilirsiniz (35). 
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        Farkl� bir kaynakta alternatif bir beyaz çay demleme � ekli  verilmi� tir.Genç 
tepe tomurcu� u ve birinci yapraktan üretilen beyaz çay�n, tercihen memba suyu 
kullan�larak veya kaynat�ld�ktan sonra 66������ C s�cakl�� a so� utulmu�  su ile 
demlenmesi önerilmi� tir. Dengeli bir aroma elde edebilmek için ate�  üzerinde 
demlemeden kaç�n�lmas� gerekti� i belirtilmi� tir.Ba� lang�ç için  ¼ litre suya 2 
tepeleme çay ka� �� � White Peony çay eklemek yeterlidir. Demle süresi 2-4 
dakika olarak bildirilmi� tir. Servis yap�ld�ktan sonra 2-4 kez üzerine su al�narak 
tekrar demleme yap�labilir. Her demlemede hissedilen aroman�n farkl� olaca� � 
ifade edilmi� tir (34). 
 

                         
 
       Beyaz çay, dünya’n�n en nadide ve en pahal� çay�d�r.Dünyada y�lda 
ortalama 600 ila 800 ton aras� beyaz çay üretilmektedir.Beyaz çay üreten ülkeler 
s�ras�yla Çin, Hindistan, Kenya, Sri Lanka ve Vietnam’d�r (14). 
       Çok de� erli ve miktar olarak  az olan beyaz çay, bugüne kadar yaln�zca 
Çin’in Fujian Bölgesindeki belirli varyetelerden üretilmekteydi. Bugün 
ülkemizde de seleksiyonla elde edilmi�  olan beyaz çay üretimine uygun 
varyeteler vard�r. Hasat edildikten sonra yaln�zca soldurulup kurutulan  beyaz 
çay, ismini  üzerini kaplayan gümü�  renkli tüylerden ve çok aç�k renkli 
liköründen  alm�� t�r. Deneyimli tad�mc�lar taraf�ndan, beyaz çay�n o enfes 
aromas�, en yüksek kalitedeki ye� il  çaydan bile kolayca ay�rt edilebilir. Bu çay, 
çok hafif ve tatl�ms� bir lezzete sahiptir (33, 32). 
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           Beyaz çay�n üretimi, büyük dikkat ve çaba gerektirir.Çay bitkisinin özel 
varyeteleri seçilir ve hasat olgunlu� una gelinceye kadar birkaç y�l bak�l�r. En iyi 
beyaz çay, erken ilkbaharda üretilir. Do� ru zaman geldi� inde, gümü�  rengi 
tomurcuklar ve seçkin yapraklar elle ve dikkatle toplan�r. Ya� murlu günlerde 
veya ayazda toplama yap�lmaz. Beyaz çay üretimine uygun hammadde, y�l 
içerisinde yaln�zca çok k�sa bir dönemde toplanabilir oldu� undan çok nadidedir. 
Tomurcuklar ve yapraklar, daha önceki y�llarda önce � oklan�p, sonra 
kurutulurdu. Ancak son y�llarda yaln�zca soldurma ve kurutma i� lemi 
uygulanmaktad�r. Siyah, oolong ve ye� il çaydan farkl� olarak k�v�rma i� lemine 
tabi tutulmam�� t�r. Ayr�ca i� lenmesi esnas�nda oolong ve siyah çay gibi özellikle 
te� vik edilen bir oksidasyon safhas� yoktur. Çok dü�ük düzeyde seyreden 
oksidasyonun sebebi ise bahçede toplama esnas�nda kopar�lan k�sm�n hava ile 
temas etmesidir.  
 
           Beyaz çay üretimine uygun varyetelerden istenen özelliklerde ürün 
alabilmek için iklim, rak�m ve toprak özellikleri de uygun olmal�d�r.  
  
           Çay, yüzy�llard�r ilaç olarak kullan�lm�� t�r.Günümüzde modern bilim, 
Çin’de insanlar�n ya� am biçimlerini ve yüzy�llard�r  çay� ilaç olarak kullanmalar� 
ile uzun ömürlü olu� lar� aras�ndaki ba� lant�y� incelemektedir. Ye� il ve siyah 
çay�n çok sa� l�kl� olmalar�na kar� �n, beyaz çay en az üretilen ve en yüksek 
düzeyde antioksidan içeren çay çe� idi olarak bilinmektedir. 
         Antioksidanlar, vücudu serbest radikallerin  zararl� etkilerinden koruyan 
bile� enlerdendir.Serbest radikaller, DNA yap�s�na zarar vererek ve ya� lanmay� 
h�zland�rarak vücuda zarar veren tehlikeli yap�lard�r.Antioksidanlar, bu zararl� 
yap�lar� bloke edip, nötralize ederler.Beyaz çay, bu koruyucu bile� enlerle 
yüklüdür (37). 
 
         � lk tesbit edilen organik serbest radikal triphenylmethyl radikaldir ve 
1900’de Moses Gomberg taraf�ndan belirlenmi� tir. 
        Serbest radikaller, atomlar�n d��  yörüngesinde elektron eksikli� i olan mole- 
küllerdir. Bu durum, e� le� memi�  elektronun, bir ba� ka elektronla bir araya 
gelmesi için büyük bir özlem yarat�r. �� te böyle istikrars�z ve reaktif haldeki bir 
atoma veya moleküle serbest radikal ad� verilir. En önemli serbest radikaller 
� unlard�r: 

Süperoksit: Moleküler oksijenin bir elektron yakalam��  halidir, genellikle ilk 
meydana gelen oksijen olarak bilinir. 

Hidroksiradikal:  Bilinen en tahrip edici serbest radikaldir. Bir k�s�m oksijen ve 
bir k�s�m hidrojenden olu�ur. Hücre zar� lipitleri, büyük enzim kompleksleri, C 
vitamini ve DNA dahil olmak üzere dokundu� u her � eyi bozar. 
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Lipit peroksiradikal: Hücre zar�nda bulunan ya� l� moleküller hücuma 
u� rad�� �nda bu serbest radikal meydana gelir. Di� erlerine göre daha büyüktür ve 
daha uzun ömre sahiptir: 7 sn. 

Yal�n oksijen: Reaktif oksijen türlerinden birisidir, fakat canl� sislerde nispeten 
nadir olarak bulunur. 

Hidrojen peroksit:  Süresiz biçimde varl�� �n� devam ettirebilir, hücre zar�nda 
zincirleme reaksiyon ba� latabilir ve pek çok biolojik molekülü yava�  yava�  
parçalayabilir. 

Hipoklorik asit:  Hidrojen peroksit ve klorun bir araya gelmesiyle olu�ur ve 
ac�mas�z bir y�k�c�l�� a sahiptir. Hem proteinler ve onlar�n yap�ta� lar� amino 
asitler için, hem de DNA yap�ta� lar� için bilhassa tahrip edicidir. 

Serbest radikalleri ortaya ç�karan nedenler ise � unlard�r: 

Enerji üretimi:  Her hücredeki enerji üretim süreci, zararl� at�k olarak sürekli ve 
çok miktarda oksiradikal olu� turur. 

Ba� �� �kl�k sistemi: Zararl� mikroorganizmalarla mücadele etmek için tahrip 
gücü yüksek oksiradikalleri olu� turur. 

Kirlilik ve di � er çevresel maddeler : Modern ya� amda bedende serbest radikal 
olu� umuna neden olan maddelere sürekli olarak maruz kalmaktay�z. Gübreler, 
ha�ere ilaçlar�, reçeteli pek çok ilaç serbest radikal olu� turur. Sigara duman� ve 
alkol de güçlü serbest radikal yarat�c�s�d�r. Her türden elektromanyetik 
radyasyon, güne�  �� �� � da dahil serbest radikal olu� umuna yol açabilir. Güne�  
�� �nlar�n�n cildi ya� land�ran, k�r�� t�ran etkisi daha güçlü olursa cilt kanserine yol 
açabilir. 

Stres: Stresin hangi mekanizmayla hastal�klara yol açt�� � art�k biliniyor. Stres 
vücuttaki serbest radikal düzeyini artt�rarak hastal�klara davetiye ç�kar�r (36). 

        Tüm bu olumsuz sebeplerle olu� an serbest radikallerin zararl� etkilerinden 
vücudumuzu koruyan antioksidanlard�r.Antioksidanlarca en zengin ürünlerden 
biri çay, çaylar içerisinde de en zengin kaynak  beyaz çayd�r.  
          Dünya’da yap�lm��  olan birçok klinik deney, yüksek miktarda kate� in 
özellikle de EGCG içeren beyaz çay�n bu bile� en ve di� er önemli çay bile� enleri 
sebebiyle insan sa� l� � �na yararlar�n� � u � ekilde s�ralam�� lard�r:  
 
KANSER  ÖNLEY � C� : Beyaz çay, kanser yapan hücrelere ve kolon, prostat, 
mide kanseri gibi birçok farkl� kanser çe� idine kar� � etkileci bir koryuculu� a 
sahiptir. Antioksidanlar�n bir grubu olan flavonoidler, kanser hücrelerinin 



 15 

büyümesini engeller ve yenilerinin olu�mas�n� önler. Baz� durumlarda beyaz 
çay�n reçeteli ilaçlar gibi çal�� t�� � ve fakat hiçbir yan etkisi de olmad�� � tesbit 
edilmi� tir.  

                              
DÜ� ÜK KAN BASINCI : Çal�� malar, beyaz çay�n kan� suland�rd�� �n� ve 
atardamar fonksiyonlar�n� düzenledi� ini göstermi� tir. Yüksek kan bas�nc�n� 
dü�ürmeye ve sa� l� � � korumaya yard�mc� olur. Beyaz çay, güçlü ve sa� l�kl� kan 
damarlar�n�n geli� imine yard�mc� olarak felcin tahribat�na kar� � koruyucu etki 
gösterir. 
 
DÜ� ÜK KOLESTEROL :  Di� er bir antioksidan grubu olan kate� inlerin 
kolesterolü dü�ürdü� ü bulunmu� tur ve beyaz çay bu bile� enlerce 
zengindir.Kolesterol bir çe� it ya� d�r ve sa� l�k için gereklidir.Vücutta iyi 
kolesterol ve kötü kolesterol diye iki gruba ayr�l�r ve beyaz çay, kötü kolesterolü 
dü�ürürken,iyi kolesterolü yükseltir.Bu da damar sertle� mesinin ve damar 
t�kan�kl�� �n�n önlenmesine yard�mc� olur. 
 
ANT� BAKTER � YAL & ANT � V� RAL ETK � YE SAH� PT� R: Beyaz çay 
bakteri ve virüslerin do� al yok edicisidir. Beyaz çayda bol miktarda bulunan 
antioksidanlar, yayg�n hastal�klara ve istilac� çe� itlere kar� � koruma sa� layarak 
tüm ba� �� �kl�k sistemini güçlendirir. Genel so� uk alg�nl�� � ve gribe kar� � 
korunmaya yard�mc� olur ve HIV belirlilerini hafifletebilir. 
 
                                                                                                         

 
 
KALB �  KORUR :  Beyaz çay kan� suland�rarak, kan bas�nc�n� dü� ürerek ve 
kolesterolü dü� ürerek kalbi ve tüm dola� �m sistemini korur. Ara� t�rmac�lar, 
günde 2 fincan veya daha fazla çay  içenlerde, kalp krizinden ölümlerin 
içmeyenlere göre   %50 daha az oldu� unu tesbit etmi� lerdir. Beyaz çay tam 
anlam�yla kalbi güçlendirici etkiye sahip ola� anüstü bir içecektir. 
 
KEM � KLER �  GÜÇLEND� R� R: Çal��malar, düzenli olarak çay içenlerin 
kemik yo� unlu� unun çok yüksek oldu� unu ve çay içenlerin içmeyenlere göre 
çok daha güçlü kemik yap�s�na sahip oldu� unu göstermektedir. Beyaz çay ayr�ca 
romatizma ve osteoporoz hastalar� için çok faydal� etkilere sahiptir. 
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SA� LIKLI D ��  VE D��  ETLER�  SA� LAR: Beyaz çay, di� leri daha güçlü ve 
sa� l�kl� yapan az miktarda florid ve di� er besin elementlerini içerir.Ayr�ca plak, 
di�  çürümesi ve kötü nefes kokusuna sebep olan bakterileri de öldürür. 
 
SA� LIKLI C �LT:   Uzun süre güne�  �� �� �nda kalma, stres ve kötü 
beslenmeden kaynaklanan serbest radikaller cilde zarar verebilir ve erken 
ya� lanmas�na sebep olabilir.Beyaz çay, serbest radikalleri bloke ederek cildi 
korur ve baz� hasarlar�n telafisine yard�mc� olur. 

 
 
SA� LI � A YARARLI D �� ER ETK� LER� :  Beyaz çay�n daha birçok 
yararlar� vard�r. Kan � ekerini dü�ürür ve diyabetin belirtilerini hafifletir. Stresi 
azalt�r ve enerji sa� lar. Çal�� malar,  çay�n metabolizmay� h�zland�rd�� �n�,  
vücuttaki fazla ya� �n yak�lmas�n� te� vik etti� ini fakat dengeli diyet ve düzenli 
egzersiz ile bu fazlal�klardan kurtulman�n daha iyi olaca� �n� önermi� tir.Bunlara 
ilaveten kilo verme program�n�zda beyaz çaya da yer vermeniz uygun olabilir. 
 

 
 
 
        � imdiye kadar beyaz çay�n vücuda geni�  ölçüde etkisi oldu� u ve 
sa� l� � �m�za birçok faydas� bulundu� u ifade edilmi� tir.Bu nedenlerle  hastal�k ve 
düzensizliklerden korunmada çok etkili bir güçtür. 
        Di� er birçok sebebi olmas�na kar� �n, endüstriyel dünyada ölümlerin ba� l�ca 
sebebi olan kalp hastal�klar�, felç ve kansere kar� � beyaz çay koruyucudur. 
Hastal�klar�n belirtilerini hafifletir ve iyile� meyi te� vik eder. Beyaz çay 
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kemikleri ve di� leri oldu� u gibi dola� �m ve ba� �� �kl�k sistemlerini de güçlendirir 
ve sa� l�kl� bir cilt olu� turur. 
      Beyaz çay, mükemmel bir kuvvet kayna� � ve Do� a’n�n en büyük 
arma� anlar�ndan biridir. Ya� am�n�za Beyaz Çay� muhakkak eklemenizi 
öneriyoruz (37). 
 

                        
   
         Amerika’da Oregon State Üniversitesi Linus Pauling Enstitüsü Çevresel ve 
Moleküler Toksikoloji  Bölümü ara� t�rmac�lar�, Beyaz Çay�n güçlü mutasyon 
önleyici özelli� inin Ye� il Çay�nki ile mukayesi konulu bir ara� t�rma yapm�� lard�r. 
        Bilindi� i gibi çay�n  mutasyonu önleyici özellikleri de dahil olmak üzere 
potansiyel olarak sa� l� � a yararlar� ile ilgili konulara ilgi giderek artmaktad�r. 
Çay üretiminin en dü�ük miktar�n� temsil eden beyaz çay�n dört çe� idi de 
Salmonella analizinde özellikle S9’ un varl�� �nda mutasyonu önleyici aktivite 
göstermi� tir. Özellikle bu çaylar�n en aktifi olan Exotica China beyaz çay�n�n 2-
amino-3-methylimidazo [4,5-f] quinoline ( IQ ) ve di� er dört heterosiklik  amin 
mutajenleri olan 2-amino-3,8-dimethylimidazo [4,5-f ] quinoxaline (MelQx), 2-
amino-3,4,8-trimethyl-3H-imidazo [4,5-f ] quinoxaline ( 4,8- DiMeIQx), 2-
amino-1-methyl-6-phenylimidazo [4,5-b]pyridine ( PhIP) ve 3-amino-1-methyl-
5H-pyrido [4,3- b] indole (Trp-P-2] ‘e kar� � Premium ye� il çaydan (Dragonwell 
Special’den) çok daha etkili oldu� u görülmü� tür. Direkt etki eden mutajen olan 
2-hydroxyamino-3-methyimidazo [4,5-f]quinoline (N-hydroxy-IQ) ile yap�lan 
Salmonella analizine ek olarak heterosiklik aminleri aktive eden stokrom 
P4501A2 enzimini i� aretleyen metoxyresorufin O-demethylase (MROD) için 
yap�lan analizlerde fare karaci� erindeki S9 kullan�larak yöntem çal�� malar� 
yap�lm�� t�r. Analizde dü�ük konsantrasyonlardaki beyaz çay MROD aktivitesini 
inhibe etmi�  ve S9’un bulunmamas� halinde N-hydroxy-IO’nun mutajenik etkisi 
zay�flam�� t�r. Hem ye� il, hem de beyaz çayda yüksek düzeyde epigallocatechin-
3-gallate (EGCG) ve di� er polifenoller de dahil olmak üzere dokuz önemli 
bile� en bulunmu� tur. Bu önemli bile� enlerin beyaz ve ye� il çaylardaki 
miktarlar�na benzer � ekilde birbirleriyle kar�� t�r�lmas� ile yapay çaylar elde 
edilmi�  ve bu çaylar normal beyaz ve ye� il çaylarla mukayese edildi� inde, 
normal çaylar�n yapay çaylara göre daha yüksek mutasyonu önleyici etkiye 
sahip olduklar� gözlenmi� tir. Salmonella analizinde beyaz çay�n ye� il çaya göre 
daha güçlü inhibitör etkiye sahip oldu� unu gösteren sonuçlar, dokuz temel 
bile� enin ba� �l seviyeleri ile ilgili olabilir.Bu dokuz major bile� en, reaktif ara 
bile� enleri ku� atarak mutajen  aktiviteyi engelleyip belki de di� er minör 
bile� enlerle sinerjitik olarak ili� kiye girmektedirler (27). 
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          Pace Üniversitesinde yürütülen yeni çal�� malar, Beyaz Çay Extrakt�n�n 
(WTE) Stafilokok enfeksiyonlar�, Streptokok enfeksiyonlar�, pneumonia ve di�  
hastal�klar�na sebep olan bakterilerin ço� almas�n� yava� latan profilaktik etkiye 
sahip oldu� unu göstermi� tir. Amerika’da yap�lan 104. Genel Mikrobiyoloji 
Toplant�s�’nda konu ile ilgili bulgular sunulmu� tur. Pace Üniversitesi Dyson 
Sanat ve Bilim Koleji’nden Biyoloji Bölümü profesörü mikrobiyolog Milton 
Schifferbauer, daha önce yap�lan çal�� malar�n, ye� il çay�n hastal�klarla sava� ta 
ba� �� �kl�k sistemini güçlendirdi� ini aç�kça gösterdi� ini ifade etmi� , kendilerinin 
yapt�klar� çal�� malar ise Beyaz Çay Extrakt�n�n hastal�klara sebep olan 
organizmalar� in vitro olarak  yok edebildi� ini göstermi� tir.Ard arda yap�lan 
çal�� malar, beyaz çay ekstrakt�n�n birçok iyile� tirici özelli� i oldu� unu 
kan�tlam�� t�r. 
       Beyaz Çay, bakteriyel virüslerin inaktivasyonunda ye� il çaydan daha etkili 
olmu� tur. Bakteriyel virüslerle ilgili elde edilen sonuçlarla olu� turulan model 
sistem, WTE’nin insanda hastal�k yapan virüsler üzerinde anti-viral etkiye sahip 
oldu� una i� aret etmi� tir. Beyaz çay ekstrakt�n�n di�  macunlar�na eklenmesi, bu 
ürünlerin anti-mikrobiyal etkilerini art�rm�� t�r. 
      Çal�� malar, WTE’n�n ayr�ca  Penicillium chrysogenum ve Saccharomyces 
cerevisiae üzerinde anti-fungal etkiye sahip oldu� unu göstermi� tir. WTE’nin 
varl�� �nda Penicillium sporlar� ve Saccharomyces cerevisie maya hücreleri 
tamamen inaktive olmu� tur. WTE’nin hastal�k yapan mantarlar üzerinde anti-
fungal etkiye sahip oldu� una i� aret edilmi� tir. 
       Sonuç olarak  yap�lan çal�� malardan elde edilen bulgulara göre: 

·  Beyaz Çay�n anti-viral ve anti-bakteriyel etkisi, ye� il çaydan fazlad�r. 
·  Beyaz çay ekstrakt� ilavesi ile birçok di�  macununun anti-viral ve anti-

bakteriyel etkisi art�r�lm�� t�r. 
·  Beyaz çay ekstrakt�, Penicillium chrysogenum ve Saccharomyces 

cerevisiae üzerinde anti-fungal etki göstermi� tir. 
·  Beyaz çay ekstrakt�, bakteri, virüs ve mantar gibi patojen 

mikroorganizmalar�n inaktive edilmesinde kullan�labilir (29). 
 
      Beyaz çay, siyah ve ye� il çay gibi Camellia sinensis bitkisinden 
üretilmektedir. Farkl�l�k Beyaz Çay�n  belli varyetelerden hasat edilmesi, çok 
nadide ve pahal� bir çay olmas�, hasat zaman�n�n tomurcuk irili� ine ve yapra� �n 
körpeli� ine ba� l� olmas� ve fazla miktarda antioxidan içermesidir. Bu sebeplerle 
beyaz çay do� al bir tatl�l�� a sahiptir. Beyaz çay�n i� lenmesi de di� er çaylardan 
farkl� ve emek yo� un bir üretim � eklidir.Yüksek oranda tomurcuk içeren körpe 
sürgünler dikkatle toplan�p derhal � oklan�r ve kurutulur.Bu yöntemle üretilen 
beyaz çaylarda yap�lan son ara� t�rmalara göre Beyaz Çay�n en yüksek 
antioksidan özelli� e sahip içecek oldu� u tesbit edilmi� tir. Linus Pauling 
Enstitüsü, Beyaz Çay�n sa� l� � a yararlar� ile ilgili çal�� malar�n� sürdürmektedir.. 
      Tüm dünyada Beyaz Çay, do� al tatl�l�� � ile bilinir.Beyaz çay bu özelli� inden 
dolay� ye� il ve siyah çaydan daha fazla tercih edilir.  
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      Linus Pauling Enstitüsündeki bilim adamlar�n�n, Kaliforniya’daki Laurence 
Livermore Ulusal Laboratuar�’ndaki bilim adamlar� ile yapm��  olduklar� i� birli � i 
sonucu öncelikle Beyaz Çay�n model hayvanlar üzerindeki antikanserojen 
etkileri belirlenmi� tir. � imdilerde ise ayn� ekip, Beyaz Çay�n inhibitör etkisini 
çal�� maktad�r (15). 
 
      16-19.May�s.2001’de Oregon, Porland’da Linus Pauling Enstitüsü’nce 
düzenlenen uluslar aras� konferansta Japon Ulusal Kanser Merkezi Ba� kan� Dr. 
Takashi Sugimura , heterosiklik aminler (HCA) ile pi� mi�  et mutajenleri 
aras�ndaki ili� kiyi gösteren ara� t�rmas�n� sunmu� tur. Laboratuar analizlerinin 
sonuçlar�, yüksek s�cakl�klarda pi� irilen k�rm�z� et, bal�k ve kümes hayvan� 
etlerinde yayg�n olarak HCA bulunmas� ile ilgili � üpheleri do� rulam�� t�r. 
      Hawaii Üniversitesinden Dr. Laurence Kolonel fazla miktarda et, salamura 
bal�k, a� �r� ya� l� süt ürünleri ve alkol al�m� ile çe� itli kanser türlerine yakalanma 
riskleri aras�ndaki korelasyonu ve vitaminler, selenyum, karotenoidler ve 
flavanoidler gibi fitokimyasallar� da içeren koruyucu faktörleri de anlatm�� t�r. 
      LPI’dan Dr. Rod Dashwood, s�ras�yla çay bile� enleri ve klorofilin 
tav� anlarda kolon ve karaci� er kanserine kar� � koruyucu etkilerini 
belirlemi� tir.Tav� anlarda hem bakteriyel analizlerde, hem de bir kolon kanseri 
prekürsoru olan atipik kripta merkezi analizinde  Beyaz Çay, pi� mi�  et 
mutajenlerine kar� � en üst düzeyde koruyucu etki göstermi� tir. Suda çözülebilen 
klorofil türevi olan klorofilin, vücudun pi� mi�  et mutajenlerini (HCA) almas�n� 
engeller ve di� er çay bile� enleri gibi hücre döngüsünü düzenleyen ve 
programlanm��  hücre ölümlerine neden olan genleri etkiler (22). 
       Flavanoidlerin en çok bilinenleri olan kate� inler, Beyaz ve Ye� il çaylarda 
bol miktarda bulunurken, siyah çaya i� lemede oksidasyon ile teaflavin ve 
tearubijin gibi komplex bile� enlere dönü�ür (13). 
 
       3. MATERYAL VE METOT 
  
        3.1. Materyal 
        Enstitümüz bünyesinde daha önceki y�llarda verim, adaptasyon ve hasat 
olgunlu� una gelme zaman� gibi faktörler göz önüne al�narak yap�lm��  olan 
seleksiyon çal�� malar� vard�r.Bu çal�� malar sonucunda  Derepazar�-7, Fener-3,  
Muradiye-10, Pazar-20, Tu� lal�-10, Hamzabey, Gündo� u-3, Kömürcüler, 
Enstitü-9 adl� selekte yerli klonlar elde edilmi� tir. Enstitümüzde ayr�ca 
Gürcistan’dan getirilmi�  olan Kolhida çay klonu da mevcuttur. Enstitümüzde 
halen yerli klonlar aras�nda yeni bir seleksiyon çal�� mas� sürdürülmektedir. 
      Bu çal�� ma ba� lam�nda mevcut yerli klonlardan beyaz çay üretimine uygun 
olanlar seçilmi� tir. Bunlar tüylü tomurcuklu klonlar olan Derepazar�-7, Fener -3 
ve Hamzabey olarak belirlenmi� tir. 
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     Materyal olarak ayr�ca ülkemizde kontrollü � artlar alt�nda üretilen ilk Türk 
Beyaz Çay�, Turkuaz nevi Türk Ye� il Çay� ve iki farkl� ÇAYKUR fabrikas�ndan 
al�nan iyi kalite 2 numaral� Siyah Çay numuneleri kullan�lm�� t�r. 
           
           3.2. Üretim Metodu 
           Beyaz çay üretiminde dünyada uygulanan yöntemler ve bu yöntemlerin 
birbiri ile mukayesesi yap�larak kaliteyi en iyi � ekilde koruyabilecek yöntem 
belirlenmi�  ve ilk Türk Beyaz Çay� bu yöntemle üretilmi� tir. 
 
           3.3. Analiz Metotlar� 
           Üretilen ilk Türk Beyaz Çay numunesi, kimyasal kompozisyonlar�nun  ve 
kalitelerinin  belirlenmesi amac�yla yine Enstitümüz bünyesindeki 
laboratuarlarda analize tabi tutulmu� tur. Türkiye’de üretilen bu ilk Beyaz Çay 
örneklerinin kalite de� erlerinin daha iyi anla� �labilmesi  aç�s�ndan, Çay 
�� letmeleri Genel Müdürlü� ü siyah çay fabrikalarda üretilen 2006 y�l�  ikinci 
sürgün dönemine ait en iyi kalitedeki 2 numara iki çay örne� i ile yine 
Kurulu�umuzun Ta� l�dere Çay Fabrikas�  Ye� il Çay Üretim Ünitesi’nde 2006 
y�l� birinci sürgün son döneminde üretilen Turkuaz Ye� il Çay örne� i de Beyaz 
Çay numunesi ile birlikte analize tabi tutulmu� tur. Bu analizler ve yap�ld�klar� 
yöntemler a� a� �da belirtilmi� tir: 

·  Rutubet Tayini:  Bu analiz TS 1562, ISO 1573’te ‘Çay- Rutubet Tayini’          
için belirtilen yöntemle yap�lm�� t�r (7). 

·  Ekstrakt Tayini: Bu analiz TS 1574’te ‘ Çay – Su Ekstrakt�’için 
belirtilen  yöntemle yap�lm�� t�r (5). 

·  Total Kül Tayini: Bu analiz TS 1564, ISO 1575’te ‘Çay – Toplam Kül 
Tayini’ için belirtilen yöntemle yap�lm�� t�r ( 8 ). 

·  Suda Çözünen Kül Tayini: Bu analiz TS 1565, ISO 1576’da ‘Çay – 
Suda Çözünen Kül ve Suda Çözünmeyen Kül Tayini ‘ için belirlenen 
yöntemle yap�lm�� t�r ( 9). 

·  Asitte Çözünmeyen Kül Tayini: Bu analiz TS 1566, ISO 1577’de ‘Çay- 
Asitte Çözülmeyen Kül Tayini’ için belirtilen yöntemle yap�lm�� t�r   ( 6). 

·  Suda Çözünen Külde Alkalilik Tayini: Bu analiz TS 1567, ISO 1578’de 
‘Çay- Suda Çözünen Külde Alkalilik Tayini’ için belirtilen yöntemle 
yap�lm�� t�r ( 10 ). 

·  Ham Selüloz Tayini: Bu analiz TS 6932’de ‘Çay- Ham Selüloz Tayini’ 
için belirtilen yöntemle yap�lm�� t�r ( 4 ). 

·  Polifenol Tayini: Bu analiz ‘Official Methods of  Analysis of the 
Association of Official Analytical Chemists’de ‘Siyah Çay-Polifenol 
Tayini’ için belirtilen yöntemle yap�lm�� t�r ( 1 ).  

·  Spektrofotometrik Yöntemle Kafein Tayini: Bu analiz ‘ International 
Trade  Centre-United Nations Conference on Trade and Development, 
UNCTAD’ da belirtilen ‘Kafein Tayini ‘ yöntemi ile yap�lm�� t�r ( 3 ). 
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·  Theaflavin ve Thearubigin Tayini:Bu analizler Journal of Food Science 
and Agriculture (9), 212’de belirtilen ‘Siyah Çayda Theaflavin ve 
Thearubigin Tayini’ yöntemi ile yap�lm�� t�r ( 26 ). 

·  Cu, Fe, Zn, Mn, Mg  Tayini: Bu analizler Çay ve  Çay Topraklar�n�n 
Kimyasal Analizleri için belirlenen ‘Nitrik-Perlorik Asit Kar�� �m� ile Ya�  
Yakma’ yöntemi ile belirlenmi� tir ( 17 ).  

·  Potasyum  Tayini: Bu analiz Çay ve Çay topraklar�n�n Kimyasal 
Analizler için belirlenen ‘Fleymfotometrik Yöntem ile K 
Belirlenmesi’yöntemi ile yap�lm�� t�r ( 17 ). 

·  Azot Tayini:  Bu analiz Çay ve Çay topraklar�n�n Kimyasal Analizler için 
belirlenen ‘Kjeldahl Yöntemi ile Toplam Azot  Belirlenmesi’ yöntemi ile 
yap�lm�� t�r ( 17 ). 

·  Fosfor Tayini: Bu analiz Çay ve Çay topraklar�n�n Kimyasal Analizler 
için belirlenen ‘ Vanadomolibdofosforik Sar� Renk Yöntemi ile P 
Belirlenmesi’ yöntemi ile yap�lm�� t�r ( 17 ). 

·  Protein Tayini: Bu analiz Total Azot Üzerinden N’un hesaplanmas�na 
ba� l� olarak ‘Ham Proteinin Hesaplanmas�’ esas�na dayan�r ( 23 ).  

 
         Bu analizler d�� �nda HPLC ve GC-MS kullan�larak ba� ta EGCG olmak 
üzere kate� in analizleri, amino asitler, enzim aktiviteleri , uçucu ve uçucu 
olmayan aroma bile� enlerinin tesbiti, vitaminler, kal�nt� analizleri, aflatoksin 
analizleri gibi birçok kompleks analizin Enstitümüz bünyesindeki Kromatografi 
Laboratuar�nda yap�lmas� için çal�� malar devam etmektedir. 
 
         4. BULGULAR VE TARTI � MA 
          
         4.1. Beyaz Çay Üretimi � çin Uygun Klonlar�n Belirlenmesi 
 
            Türkiye’de Beyaz Çay üretim denemeleri bilimsel olarak ilk kez 2006 
y�l�nda Atatürk Çay ve Bahçe Kültürleri Ara� t�rma Enstitüsü bünyesinde 
gerçekle� tirilmi � tir. Bu amaçla öncelikle Enstitümüzde seleksiyon çal�� malar� ile 
elde edilmi�  klonlardan Beyaz Çay üretimi için uygun olan Fener-3, Hamzabey 
ve Derepazar�-7 klonlar� tesbit edilmi� tir. Beyaz Çay üretimi için en ideal 
hammaddenin erken ilkbahar dönemine ait olmas� sebebiyle üretim 
denemelerine Nisan ay�nda ba� lanm�� , hasat i� lemi Temmuz ay�nda bitirilmi� tir. 
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       Hasat, ocaklar�n üzerinde çi�  ve nemin olmad�� �, aç�k ve güne� li 
günlerde yap�lm�� t�r. Hasat olgunlu� una gelen dolgun ve tüylü tomurcuklar, 
özenle toplanarak derhal üretime al�nm�� t�r. 
   
       4.2. Beyaz Çay Üretiminin Optimizasyonu 
    
        Dünya’da mevcut Beyaz Çay Üretim Yöntemleri Teknoloji K�s�m 
Müdürlü� ü’müzce incelenmi�  ve Ye� il Çay Üretim Metodumuzun 
belirlenmesindeki deneme ve tecrübelerimizden de yararlanarak farkl� üretim 
� ekilleri denenmi� dir. Arzu edilen kuru çay görünü� ü ve aroman�n 
yakaland�� � a� a� �daki ‘Beyaz Çay Üretim Yöntemi’ benimsenmi� tir. 
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          Beyaz çay üretimi, aslen hammaddenin en az müdahale gördü� ü daha çok 
emek yo� un bir üretim � eklidir.Bu üretimi gerçekle� tirirken Enstitümüzce hasat 
olgunlu� una gelen dolgun ve tüylü tomurcuklar, özenle toplanarak derhal oda 
s�cakl�� �nda do� al  soldurmaya b�rak�lm�� t�r. 34 saat süre ile oda s�cakl�� �nda 
do� al soldurmaya tabi tutulan tomurcuklarda nem, %55 civar�na dü� ürülmü� tür. 
Solma i� leminden sonra tomurcuklar,  34-37�C s�cakl�kta 24-34 saat süre ile 
kurutmaya tabi tutulmu� tur. Nihayi üründe rutubet %5-7 oluncaya kadar 
kurutma i� lemine devam edilmi� tir. Nisbi nemi % 5-7 olan Beyaz Çay 
numuneleri, nem almayacak ve �� �� a maruz kalmayacak � ekilde paketlenmi�  ve 
serin bir yerde depolanm�� t�r. 
         Dünya’da üretilen Silver Needle nevi beyaz çay gibi Türk Beyaz Çay 
üretim denemesinde yaln�zca tüylü ve dolgun tomurcuklar kullan�lm�� t�r. Ba� ta 
Derepazar�-7 olmak üzere gerek Fener-3 ve gerekse Hamzabey klonlar� Beyaz 
Çay üretimine uygun klonlar olarak tesbit edilmi� tir. Ancak ad� geçen klonlarla 
olu� turulmu�  çayl�k alanlar�n çok s�n�rl� olmas� sebebi ile ileriye dönük yeterli 
hammadde temini için bu klonlardan  ço� alt�lacak çelikler ile  yeni bahçeler 
tesis edilmeli ve Beyaz Çay üretimine uygun olan  bu klonlar tescil ettirilip, her 
bir klon için sertifika al�nmal�d�r. Bu ISO /TC 34 / SC 8 alt komitesince halen 
sürdürülmekte olan ‘Beyaz Çay Üretim Standart� Haz�rl�k Çal�� malar�’ 
tamamland�� �nda gerek ISO ve gerekse EU Normlar�na göre Beyaz Çay Üretimi 
için kulland�� �m�z hammaddenin kalitesini göstermesi aç�s�ndan son derece 
önemlidir. 
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TABLO 1:  2006 Y�l�nda 3 Farkl� Klondan  Deneme Üretimi Yap�lan Beyaz Çay�n Üretim 
Miktar ve Ko� ullar�n� Gösterir Tablodur. 
 
DÖNEM TAR � H KLON     

� SM�  
TOPLANAN 
M� KTAR(g) 

SOLDURMA 
SÜRES�  (hr) 

KURUTMA 
SÜRES� (hr)  

KURUTMA 
SIC. (����C) 

Erken 
� lkbahar 

10.04.2006 Fener-3      360 
 

     34 24-34     34-37 

Erken 
� lkbahar 

10.04.2006 Hamzabey      780      34 24-34      34-37 

Erken 
� lkbahar 

12.04.2006 Derepazar�- 
      7      

      560      34 24-34      34-37 

1.Sürgün 
Dönemi 

26.05.2006 Fener-3        74      34 24-34      34-37 

1.Sürgün 
Dönemi 

26.05.2006 Hamzabey      136      34 24-34      34-37 
 

1.Sürgün 
Dönemi 

29.05.2006 Derepazar�- 
        7       

     550      34 24-34      34-37 

2.Sürgün 
Dönemi 

11.07.2006  Fener-3        85      34 24-34      34-37 

2.Sürgün 
Dönemi 

11.07.2006 Hamzabey      145      34 24-34      34-37 

2.Sürgün 
Dönemi 

15.07.2006 Derepazar�- 
        7 

     318      34 24-34     34-37 

 
          
 

4.3. Analiz Sonuçlar� 
           
          4.3.1. Rutubet 
          Beyaz, Ye� il ve iki Siyah Çay numunemize ait rutubet de� erleri Tablo- 
2’de verilmi� tir.Buna göre Beyaz Çay�n rutubeti %6.5, Ye� il Çay�n rutubeti % 
5.7, Siyah Çay1’in rutubeti %5.1 ve Siyah Çay2’nin rutubeti % 5.5’tir. Bu 
de� erler depolamada genel kabul gören de� erlerdir. 
          Tüm çaylar için depolamada nihayi rutubet % 7’yi geçmemelidir. Zira % 
7’nin üzerinde uzun süre depolanan çaylarda arzu edilmeyen reaksiyonlar 
neticesinde tat, koku ve likör renginde bozulmalar meydana gelebilecektir. 
          O halde Beyaz, Ye� il ve Siyah çaylarda üretimin hemen sonras�nda 
rutubet de� erleri siyah çayda  %3-4, ye� il çayda  % 2.2-4 , beyaz çayda %5-6’y� 
geçmemeli ve depolama sonunda bu de� er her üç çe� it için de % 7’yi asla 
geçmemelidir.Beyaz çay�n üretim sonras� rutubetinin di� er çaylara göre daha 
yüksek olma sebebi, en yüksek su oran�na sahip hammaddeden üretiliyor olmas� 
ve dü�ük �s�da kurutuldu� undan bu de� erlerin alt�na dü�ülememesindendir. 
Ancak tüm dünyada az miktarda üretiliyor olmas� sebebi ile uzun süre 
depolanmas�na gerek kalmaks�z�n tüketilme � ans�na sahip bir 
üründür.Kurutmada dü�ük s�cakl�k kullan�lmas� sebebi ise bitki taraf�ndan 
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biyosentezi yap�ld�ktan sonra de� i� ikli � e u� ramadan kalan ucucu aroma 
bile� enlerinin kayb�n� en aza indirmektir. 
 
           4.3.2. Ekstrakt 
           Bu çal�� mada kullan�lan üç çe� it çay�n ekstrakt analizleri yap�lm��  ve 
Beyaz Çayda %  47.35, Ye� il Çayda % 44.90, Siyah Çay1’de %35.83 ve Siyah 
Çay2’de % 35.15 ekstrakt de� erleri bulunmu� tur. ISO, TSE ve TGK’inin Beyaz 
Çayla ilgili standart� bulunmad�� � ve Ye� il Çay�n Üretim ve Kalite Standart� da 
 
                  

                  
 
 
ISO /TC 34/SC 8 alt komitesince  çal�� �lmakta oldu� undan kar� �la� t�rmalar�m�z� 
ISO, TSE ve TGK’inin Siyah Çay Standartlar�n� esas alarak yapt�k. Minimum 
ekstrakt de� eri ISO’ya göre  %32, TSE’ye göre yabanc� çaylarda %32, 
Türkiye’de üretilen çaylarda % 29 olarak belirlenmi� tir. TGK’ne göre ise 
minimum ekstrakt de� eri %32’dir. 
      Buna göre her 4 numunemizde de ekstrakt de� eri istenenden yüksek ç�km�� , 
özellikle Beyaz Çayda % 47.35 gibi çok yüksek bir de� er elde edilmi� tir. Bunun 
sebebi Beyaz Çay�n hammaddesinin tomurcuk olmas� ve çay bitkisinin bu 
k�sm�nda suda çözünen kuru madde miktar�n�n en yüksek olmas�ndand�r. 
          
 
          4.3.3. Total Kül 
          Her 4 numunemizde yap�lan toplam kül analizlerinde de� erler Beyaz 
Çayda % 5.8, Ye� il Çayda % 6.50, Siyah Çay1’de % 5.60 ve Siyah Çay2’de % 
5.55 bulunmu� tur. Bu de� erler ISO ve TSE’nin minimum % 4 ve maximum % 8 
ve TGK’inin minimum % 4 de� erlerine uymaktad�r. Ye� il çayda kül miktar�n�n 
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%5 ile 7 aras�nda olmas� gerekti� i bildirilmi � tir ( 31 ).Toplam kül miktar�, çay 
örneklerinin f�r�nda yak�ld�ktan sonra geriye kalan yanmayan k�sm�n miktar�n� 
belirler. Buna göre gerek Beyaz, gerek Ye� il ve gerekse Siyah çay 
numunelerimizde toplam kül de� erleri makul seviyelerdedir. 
           
        4.3.4. Suda Çözünen Kül 
        Çaykur’a ait Beyaz, Ye� il ve siyah çaylarda suda çözünen kül de� erleri � u 
� ekilde gerçekle� mi� tir :Beyaz Çayda % 75.12, Ye� il Çayda 53.50, Siyah 
Çay1’de % 52.47 ve Siyah Çay2’de % 49.39’dur. Bu de� er ISO, TSE ve 
TGK’de minimum % 45 olarak istenmi� tir.Bütün çaylar�m�zda bu de� erin % 
45’in üzerinde oldu� u görünürken özellikle Beyaz Çayda bu de� er % 75.12 gibi 
çok yüksek bir seviyededir.Bu de� er, toplam külün suda çözünen k�sm�n�n 
toplam küle oran�n� gösterir ki Beyaz Çayda % 75.12 ile çok yüksek bir 
düzeydedir.  
 
        4.3.5. Asitte Çözünmeyen Kül  
        Toplam külün %10’luk HCl ile i� leme tabi tutulmas�ndan sonra geri kalan 
k�sm�n oran�d�r. Bu de� er Beyaz Çayda % 0.20, Ye� il Çayda % 0.80, Siyah 
Çay1’de % 0.80 ve Siyah Çay2’de % 0.68 olarak bulunmu� tur. % 10’luk HCl’de 
Çözünmeyen Kül de� eri ISO, TSE ve TGK’inde maksimum % 1.0 olarak 
belirlenmi� tir.Buna göre her üç çe� it çay�m�zda da bu de� er % 1.0’�n alt�nda 
gerçekle� mi�  olup, özellikle Beyaz Çayda % 0.20 gibi çok dü� ük bir düzeyde 
tesbit edilmi� tir.  
 
        
       4.3.6. Suda Çözünen Külde Alkalilik 
       Suda çözünen külde alkalilik, çay örneklerinden elde edilen toplam külün 
suland�r�lm��  ekstrakt�n� nötürle� tirmek için gereken asit miktar�n�n ve bu asidin 
e� de� eri olan alkali miktar�n�n hesaplanmas� esas�na dayan�r. Analize esas 
numunelerimizden Beyaz Çay�n alkalilik de� eri % 1.89,  Ye� il Çay�nki % 1.60, 
Siyah Çay1’in % 1.40 ve Siyah Çay2’nin % 1.43 olarak gerçekle� mi� tir. ISO ve 
TSE’ye göre suda çözünen külde alkalilik de� eri  minimum % 1.0 ve maksimum 
% 3.0 istenirken, TGK’ine göre minimum % 1.50 ve maksimum % 3.0 
istenmektedir. TGK’ine göre siyah çay numunelerimizde %0.1 ile %0.07 gibi 
çok dü� ük düzeyde  bir sapma mevcut iken, gerek Beyaz Çay ve gerekse Ye� il 
Çay numunelerimizin analiz de� erleri istenen s�n�rlar içerisinde gerçekle� mi� tir. 
ISO ve TSE’ye göre ise gerek Beyaz ve Ye� il ve gerekse her iki Siyah Çay 
örneklerimizin analiz de� erleri genel kabul gören s�n�rlar içerisinde 
gerçekle� mi� tir. 
 
        
         4.3.7. Ham Selüloz 
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         Ham selüloz için ISO, TSE ve TGK’inin belirledi� i maksimum de� er % 
16.5 olarak belirlenmi� tir. Buna göre Beyaz Çayda % 8.14 ile çok dü� ük bir 
de� er elde edilmi� ken, Ye� il Çayda % 14.86, Siyah Çay1’de % 14.24 ve Siyah 
Çay2’de % 13.48  ham selüloz de� eri elde edilmi� tir. Beyaz Çaydaki de� erin 
çok dü�ük olmas�n�n nedeni hammaddenin çok körpe tomurcuklardan 
olu� mas�ndand�r. 
 
 

                         
                        
 
 
          4.3.8. Polifenol 
            Gerek siyah ve gerekse ye� il çayla ilgili standartlara Toplam Polifenol 
de� erinin ilave edilmesi ile ilgili ISO standart haz�rlama çal�� mas� devam 
etmektedir. Çaykur olarak bizim de içinde oldu� umuz bu çal�� mada toplam 
polifenol de� erinin Ye� il Çay için minimum %12.0, Siyah Çay için % 4.0-8.0 
aras�nda olmas� gerekti� i dü�ünülmektedir. Buna göre Beyaz Çay örne� imiz % 
17.64’lük toplam polifenol  de� erine sahipken Ye� il Çay örne� imizde bu de� er 
% 13.44 olarak gerçekle� mi� tir. Bu da Ye� il Çay için ISO standartlar�na 
konmas� dü�ünülen minimum de� erin üzerindedir. Beyaz Çay örne� imizdeki  
de� erin çok yüksek ç�kmas�, polifenollerin özellikle sürgünün üst k�sm�nda 
yo� un olmas� ve Beyaz Çay�n i� lenmesi s�ras�nda polifenollerin minimum 
düzeyde biyokimyasal reaksiyona girmesindendir. Siyah Çay1’de toplam 
polifenol % 5 olarak gerçekle� irken, Siyah Çay2’de % 8.40 olarak 
gerçekle� mi� tir. Her iki örnekte ya�  yaprak kompozisyonu ve hasat biçimi 
yakla� �k olarak ayn� oldu� una göre Siyah Çay2’nin oksidasyonunun biraz dü� ük 
oldu� unu söyleyebiliriz. 



 28 

 

 
       
          4.3.9. Kafein 
 
         Örneklerimizdeki kafein de� erleri Beyaz Çayda % 5.24, Ye� il Çayda % 
2.33, Siyah Çay1’de % 2.05 ve Siyah Çay2’de % 2.15 olarak tesbit edilmi� tir.  
 Bilinen en önemli alkoloidlerden biri olan kafein, theobromine ve theophylline 
gibi pürin türevlerindendir.Pürin ise nükleoproteinlerin en önemli yap�ta� �d�r. 
Cloughley’in  1982’de yapt�� � ara� t�rman�n verilerine göre en fazla kafein 
miktar� % 5.9 ile tomurcukta ve en dü�ük miktar ise % 0.8 ile çay bitkisinin 
sap�nda tesbit edilmi� tir. Türk çaylar�nda çe� itli ara� t�rmac�lar�n yapt�� � 
çal�� malarda kafein oran� % 1.79 ile %5.0 aras�nda bulunmu� tur ( 17 ). 
        Bu bilgiler �� �� �nda  Ye� il ve Siyah Çay örneklerimizde  kafein miktar�n�n 
normal seviyelerde oldu� unu, Beyaz Çay�n kafein de� erinin % 5.24 gibi çok 
yüksek bir de� erde olmas�n�n hem kullan�lan klonlar ve hem de sadece 
tomurcuk olan hammaddeden kaynaklanm��  olabilece� i söylenebilir.   
 
        4.3.10. Teaflavin ve Tearubigin 
 
        Siyah çay kalitesini belirlemede en önemli bile� enlerden olan TF, çay 
deminin niteli� i üzerinde oldu� u kadar parlakl�� � üzerinde de önemli etkiye 
sahiptir.Teaflavin, çözelti halinde parlak portakal k�rm�z�s� bir renk 
gösterir.Polifenollerden flavanollerin polifenol oksidaz ve di� er yükseltgenme 
enzimleri ile oksitlenmesi sonucu olu�urlar. Siyah çay�n kuru maddesinde 
toplam TF konsantrasyonunun  % 0.3 ile % 1.8 aras�nda de� i� ti� i rapor 
edilmi� tir ( 18 ). 
        Tearubiginler ise teaflavinlerin dönü� üm ürünleri olup çay deminin rengi 
ve kuvveti ile çay�n damak tad� üzerinde etkiye sahiptir.  
       Bu iki bile� enle ilgili olarak analiz sonuçlar�, Siyah Çay1’in TF de� erinin % 
0.39 ve TR de� erinin % 12.56 oldu� unu, Siyah Çay2’nin TF de� erinin % 0.38 
ve TR de� erinin % 12.45 oldu� unu göstermi� tir. Bu de� erler yorumland�� �nda 
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TR de� erlerinin olmas� gerekenden yüksek ve TF de� erlerinin ise dü�ük oldu� u 
görülmektedir.Bu sonuçlar, her iki siyah çay çe� idinde oksidasyon sürelerinin 
a� �ld�� �n� göstermektedir.  
         Analiz sonucunda Ye� il Çay�n TF de� eri % 0.01 ve TR de� erlerinin % 
4.61 ç�kmas�,  gerek hammaddenin nakliyesi ve gerekse imalata al�n�p � oklama 
i� lemine tabi tutuluncaya kadar minimum düzeyde de olsa fenolik yap�daki 
yüksek düzeyde reaktif olan quinonlar�n oksidazyonu ile aç�klanabilir. 
         Beyaz Çay�n analiz de� erleri ise TF için % 0.07 ve TR için % 5.30 
ç�km�� t�r. Toplam polifenolünün % 17.64 gibi yüksek bir de� erde oldu� una da 
dikkat edilirse, özenle toplanan tomurcuklar�n kopar�lma yüzeylerinden çok 
dü�ük düzeyde de olsa okside olduklar� görülmektedir. Beyaz Çaya mükemmel 
kokusunu veren uçucu aroma bile� enlerinin korunmas� amac� ile  � oklama i� lemi 
yap�lmaks�z�n direkt soldurulup kurutulan nihayi üründe minimal düzeyde 
oksidasyon, beklenen bir sonuçtur.Hem fenolik bile� enlerinin oran� yüksek ve 
hem de aromaca zengin bir Beyaz Çay, � üphesiz ba� lang�çtaki hedefimizdi. Bu 
de� erler �� �� �nda özellikle bu anlamda hedeflenen sonucun al�nd�� � 
görülmektedir. 
 
        4.3.11. Cu, Fe, Zn, Mn,Mg � çerikleri 
 
         Bak�r      
        Çay bitkisinin bak�r kapsam� yeti� tikleri bölgelere, kullan�lan gübre 
kompozisyonuna, bitkinin ya� �na ve analizi yap�lan yapra� �n bitkideki 
konumuna ba� l� olarak de� i� ir. Çay bitkisinde yaprak ya� � att�kça yapra� �n Cu 
kapsam�n�n  azald�� � belirtmi� tir. Do� u Karadeniz yöresinde üç sürgün 
döneminde Kacar ve arkada� lar� taraf�ndan 1979 y�l�nda 30 üretici çay 
bahçesinden toplanan çay yapraklar�n�n Cu kapsamlar� analiz edilmi� , Cu 
miktar�n�n 10 ppm ile 26 ppm aras�nda de� i� ti� i, ortalama 18 ppm oldu� u 
saptanm�� t�r.Mamül çayda bu oran yabanc� men� eli çaylarda 10.7 ile 72.2 
aras�nda bulunmu� tur (18 ). 
       Yap�lan bir ara� t�rmaya göre hasat tablas�n�n alt�ndaki çay yapra� �nda Cu 
miktar� 3 ppm’den az oldu� unda bitkide noksanl�k belirtileri görülmeye 
ba� lam�� t�r ( 28 ). 
 Çay bitkisindeki bak�r klorofil miktar�n� art�rmakta, böylece yaprak ye� il 
kalmaktad�r.Bak�r eksikli� i olan yapraklarda sararma olur.Ayr�ca bak�r 
eksikli� inde bitkide yeterli protein sentezi yap�lamad�� �ndan  çözünebilir amino-
N birikir. Ancak bak�r�n esas önemli etkisi çay yapraklar�n�n i� lenmesinde 
polifenol.oksidaz enziminin i� levini tam olarak yerine getirmesi ile ilgilidir. Zira 
çay yapraklar�ndaki toplam bak�r�n 1/3’ü polifenol oksidaz enzimi içerisinde yer 
al�r.Bu nedenle yeteri kadar Cu içermeyen, yani enzimatik bak�rca yoksun olan 
çay yapraklar�nda istenen düzeyde oksidasyon  olamayaca� �ndan kaliteli siyah 
çay üretimi gerçekle� tirilemez ( 21). 



 30 

 Cu  miktar� genç yapraktan ya� l� yapra� a do� ru azal�r.Bu çal�� mada 
Beyaz Çayda Cu  miktar� 15.47 ppm, Ye� il Çayda 15.22ppm, Siyah Çay1’de 
11.65 ppm ve Siyah Çay2’de 13.22 ppm bulunmu� tur.Bu bulgular �� �� �nda 
Çaykur çaylar� aras�ndaki bak�r miktarlar�n�n farkl�l� � � hasat olgunlu� u ve hasat 
biçimi ile izah edilebilir.Zira tomurcuktan üretilen Beyaz Çayda Cu miktar�n�n 
en yüksek ç�kmas� çok do� ald�r.Bunu k�smen daha körpe yapraklardan üretilen 
Ye� il Çay takip etmektedir. Siyah Çay2’nin hammaddesinin Siyah Çay1’den 
daha iyi oldu� unu da söyleyebiliriz. 
 
 Demir  
          Klorofilin yap�s�nda yer almamas�na ra� men klorofilin olu� umunda asal 
bir elementtir. Demirin büyük bölümü kloroplastlarda yer al�r. Çe� itli 
enzimlerde koenzim olarak görev yapmakta ve protein sentezinde görev 
almaktad�r. 
 Asit tepkimeli çay topraklar�nda bitkinin yararlanabilece� i demir miktar� 
yüksektir. Bu nedenle çay bitkisinde demir noksanl�� � kolay görülmemektedir. 
Zira toprak pH’s�n�n 3 ile 5 aras�nda oldu� u topraklarda çözünürlü� ü yüksek 
olan Fe ³�� iyonu bitkiye yaray�� l� formdad�r. pH 6.5-8 oldu� unda ise 
çözünebilir demir miktar� en azd�r. 

Çay bitkisinde genç yapraktan ya� l� yapra� a do� ru demir kapsam� 
artmakta ve ya� l� yapra� �n demir kapsam� en yüksek düzeyde bulunmaktad�r. 
           Çaykur çaylar�nda demir miktar�n�n 94-550 ppm olarak de� i� ti� ini  
belirtmi� lerdir (19).Çay bitkisinde demirin ço� unlukla suda çözünmez bile� ikler 
� eklinde ve organik halde bulunmas�ndan dolay� çayda bulunan demirin çok 
dü�ük bir bölümü deme geçer. 
             Bu çal�� mada Çaykur’a ait Beyaz Çayda demir miktar� 75.52 ppm, Ye� il 
Çayda 350 ppm, Siyah Çay1’de 382.52 ppm ve Siyah Çay2’de 225 ppm  olarak 
belirlenmi� tir. Do� u Karadeniz topraklar�n�n pH’s�n�n 4.5-6.0 oldu� u 
dü�ünülürse bitkilerde demir noksanl�� � olmayaca� �n� söyleyebiliriz.O halde 
Beyaz Çay�n Fe miktar�n�n dü� üklü� ünü yaln�zca tomurcuktan üretilmesine 
ba� layabiliriz.Zira çay bitkisinde Fe miktar�, genç yapraklarda en dü�üktür. 
Di� er çaylar�n hasat � ekilleri hakk�nda ise Fe de� erlerine bakarak Siyah 
Çay2,Ye� il Çay ve Siyah Çay1 � eklinde s�ralama yapabiliriz. 
 
           Çinko 
 Çay bitkisinde genç organlar�n çinko kapsamlar� ya� l� organlara oranla 
daha yüksektir. Çinko çay bitkisinin N- metabolizmas� ile yak�ndan ilgilidir. 
Çinko noksanl�� �nda bitki hücrelerinde RNA ile Ribozom miktarlar� h�zla dü� er. 
Hücrede RNA sentezinin azalmas� ise protein olu�umunu önemli düzeyde önler. 
Çinko noksanl�� � olan bitkilerde su absorbsiyonu dü� er. Çinko miktar� 9 
ppm’den az oldu� u zaman bitkide noksanl�k belirtileri görülmektedir ve 12 ppm 
düzeyine dü� tü� ü andan itibaren çinko içeren gübreler kullan�lmal�d�r.  
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         Çaykur çaylar�nda çinko miktar�n�n 32-64 ppm ve yabanc� kökenli 
çaylarda 36-127 ppm aras�nda de� i� ti� i belirlenmi� tir. ( 19 ). 
         Bu çal�� mada analize tabi tutulan numunelerden Beyaz Çayda Zn de� eri 
52.50 ppm ile en yüksek bulunmu� tur. Bu de� er, üretimde kullan�lan 
hammaddenin tomurcuktan olu� mas� ile ilgilidir. Hammadde kalitesi aç�s�ndan 
bunu 28.40 ppm’lik Zn de� eri ileYe� il Çay,28 ppm’lik Zn de� eri ile Siyah Çay2 
ve 27.20 ppm’lik Zn de� eri ile Siyah Çay1 izlemektedir. 
 
  Mangan 
           Mn, klorofilin olu�umuna demir ile birlikte dolayl� etki yapar.Ayr�ca 
bitkide fotosentez dahil birçok enzimatik ve fizyolojik  tepkimelerde katalizör 
olarak görev yapar. Siyah çay�n oksidasyonunda peroksidaz enziminin aktivitesi 
için ola� anüstü önemlidir. 
 Asit tepkimeli çay yapraklar�nda da fazla miktarda yaray�� l� Mangan 
bulunur. Çay bitkisinde immobildir.Genç yapraktan ya� l� yapra� a do� ru Mn 
kapsam� artmakta ve ya� l� yapra� �n Mn kapsam� en yüksek düzeyde 
bulunmaktad�r.  
 Yeni Gineli ara� t�rmac�lar analiz ettikleri 95 çay yapra� �nda Mn 
kapsam�n�n 100 ppm ile 2000 ppm gibi geni�  s�n�rlar aras�nda de� i� ti� ini rapor 
etmi� lerdir ( 28 ). 
 Do� u Karadeniz yöresinde üç sürgün döneminde Kacar ve arkada� lar� 
taraf�ndan 1979’da 30 üreticinin çay bahçesinden toplanan ye� il çay 
yapraklar�n�n Mn kapsamlar� 555 -2425 ppm aras�nda de� i� mektedir ( 17 ).  
 Çaykur çaylar�nda Mn miktar�n�n 1053-1619 ppm aras�nda de� i� ti� i  
belirlenmi� tir. Mn miktar�n�n 100 ppm’in alt�na dü� mesi halinde ancak Mn 
eksikli� inden bahsedilebilece� i ifade edilmi� tir (17). 
          Bu çal�� mada Beyaz Çay örne� inde Mn miktar� 298 ppm iken bu de� er 
Ye� il Çayda 730 ppm, Siyah Çay2’de 1628 ppm ve Siyah Çay1’de 1810 ppm 
bulunmu� tur.Beyaz Çay için kullan�lan hammaddenin tomurcuk olmas� 
sebebiyle en dü�ük de� erdedir. Bunu hammaddenin körpeli� ine paralel olarak 
Ye� il Çay, Siyah Çay2 ve Siyah Çay1 izlemi� tir. 
 
 Magnezyum 
 Çay bitkisinde Magnezyum N, P ve Ca miktar�ndan daha azd�r. Ya� l� 
yapraklarda genç yapraklara göre Mg miktar� daha fazla bulunmaktad�r. 
 Çay bitkisi, az olan magnezyum gereksinimini genellikle geli� ti� i 
ortamdan kar� �layabilmektedir. O nedenle çay bitkisinde magnezyum noksanl�� � 
çok s�k görülmez. 
 Mg bilinen en önemli i� levini klorofil molekülünün ortas�nda yer alarak 
gerçekle� tirir. Bitkideki toplam Mg ‘un % 15-20 kadar� klorofile ba� l�d�r. 
Magnezyum fotosentezde ve karbonhidrat metabolizmas�nda da aktif rol oynar 
(18 ). 
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 Çay bitkisinde K ve Mg aras�nda ili� ki vard�r. Olgun çay yapraklar�nda K 
artt�kça Mg miktar� azalmaktad�r. 
  Çaykur taraf�ndan üretilen çaylarda Magnezyum miktar�n�n  1500ppm ile 
2100ppm aras�nda oldu� u rapor edilmi� tir ( 19 ). 
            Bu çal�� mada Beyaz Çay�n Mg miktar� 1824 ppm ile en dü�ük olup 
bunun sebebi tomurcuk k�sm�ndan üretilmi�  olmas�d�r. Ye� il Çayda bu de� er 
2085ppm ile ikinci s�radad�r.Bu da Ye� il Çay�n hammaddesinin körpelik 
yönünden ikinci s�rada olmas�yla aç�klanabilir. Bunu 2424ppm’lik de� erle Siyah 
Çay2 ve 2857ppm’lik de� eri ile Siyah Çay1 almaktad�r. 
  

Potasyum  
Potasyum, gölgede yeti� en bitkilerde fotosentezin olu�umuna etki ederek, 

gölgeden dolay� zararlanman�n en az düzeye inmesini sa� lar. Fotosentezin 
olay�nda güne�  enerjisinin kimyasal enerjiye dönü� ümünde önemli bir koenzim 
olan ATP’nin olu�umunu da etkiler. Bitki hücresinde enzimlerin optimum 
etkinlik göstermeleri için yeterli düzeyde potasyum bulunmas� gerekmektedir. 
Ayr�ca K, yaprakta sentezlenen organik maddelerin büyüme merkezlerine 
ta� �nmas�n� h�zland�r�r. 

Bitki geli� mesi için N ve P den sonra gerekli olan üçüncü bitki besin 
maddesi potasyumdur. Çay bitkisinde K azottan sonra miktarca en fazla bulunur. 

Çay bitkisinde K mobil halde olup, ya� l� organlardan genç organlar�na 
kolayca ta� �n�r. Bitkinin genç organlar�nda K miktar�, ya� l� organlar�na göre 
daha fazlad�r. 

Do� u Karadeniz yöresinde 30 üretici çay bahçesinden üç sürgün 
döneminde ald�klar� 3.yaprak örneklerinde potasyum miktar� 1.sürgün 
döneminde ortalama %1.6, 2.sürgün döneminde %1.71, 3.sürgün döneminde % 
1.72 olarak bulunmu� tur (17 ). Japonya’da yap�lan bir ara� t�rmada potasyumca 
zengin topraklarda üretilen çaylardan elde edilen ürünlerin daha aromal�, 
deminin daha renkli ve lezzetli oldu� u belirlenmi� tir( 20 ). 

Türk çaylar� üzerinde ara� t�rmalar yapan Gürses ve Art�k (1983) 
potasyum miktar�n�n % 1.04 ile % 1.43 aras�nda de� i� ti� ini belirlemi� lerdir (17). 

Bu çal�� mam�zda Beyaz Çayda K de� eri %1.56 ile en yüksektir.Bu da 
genç sürgünde K  miktar�n�n yüksekli� i ile izah edilebilir.Bunu % 1.40 ile Ye� il 
Çay, % 1.21 ile Siyah Çay1 ve % 0.98 ile Siyah Çay2 almaktad�r. Genel olarak 
Türkiye’deki çay topraklar�nda K eksikli� i oldu� unu söyleyebiliriz. Bu da a� �r� 
ya� �� larla topraktaki potasyumun y�kanmas� ile aç�klanabilir. 
 

Azot 
Çay bitkisinin geli�mesinde ya� amsal önemi olan bir besin maddesidir. 

Üstün nitelikli ve bol çay yapra� � elde edilebilmesinde azot temel maddedir. 
Azot proteinlerin olu� mas�nda etkili olup , fotosentez miktar� üzerinde de 
olumlu etkisi vard�r. 
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Azot çay yapra� �n�n niteli� i üzerine olumlu etki yapar. Azotun ürün 
miktar�n� artt�rmas� yan�nda çay yapra� �nda tanen, kafein ve ekstrakte edilebilen 
maddeleri de art�rd�� � belirlenmi� tir. 

Çay bitkisinde en fazla azot bitkinin tomurcuk ve üst 2 yapra� �nda 
bulunurken en az azot ise ya� l� yaprakta bulunmaktad�r.30 üretici çay 
bahçesinden üç sürgün döneminde çay bitkisinden al�nan 3.yaprak örneklerini 
analiz eden Kacar ve arkada� lar� (1979) azot kapsam�n�n % 3.14 - % 5.22 
aras�nda de� i� ti� ini belirlemi� lerdir (17). 
 Çaykur taraf�ndan üretilen siyah çaylar�n azot kapsamlar�n�n % 3.1 – 4.9 
aras�nda de� i� ti� i belirlenmi� tir ( 19 ). 
 Çay yapraklar�ndaki toplam N miktar�, proteinler, amino asitler ve 
kafeinden gelmekte olup, çay yapraklar�ndaki azot miktar� yapra� �n ya� � , cinsi , 
toprak ve iklim � artlar�na ba� l� olarak de� i� iklik göstermektedir. 
          Bu çal�� mada kullan�lan Beyaz Çay örne� inin N kapsam� %3.75 ile en 
yüksek ç�km�� t�r. Bunu %2.97 ile Siyah Çay1, % 2.15 ile Ye� il Çay ve % 1.96 
ile Siyah Çay2 alm�� t�r. 
 
           Fosfor 
            Fosfor, çay bitkisinde organik ve inorganik bile� ikler halinde bulunur ve 
proteinlerde, nükleoproteinlerde ve fizyolojik yönden önem ta� �yan di� er 
bile� iklerde yer al�r.Bitkide karbonhidrat metabolizmas�nda, hücrede ise enerji 
transportasyonunda görev al�r.Çay yapraklar�nda fosfor içeri� i ile polifenol 
miktar� aras�nda bir korelasyon oldu� u görülür. 
           Çay bitkisi N ve K’a oranla daha az fosfor içerir. Çay bitkisinin genç 
k�s�mlar�ndaki  P kapsam�, ya� l� k�s�mlara oranla daha yüksektir.Birinci 
yapra� �n ve tomurcu� un P kapsam� ya� l� yapra� �n fosfor kapsam�ndan yakla� �k 
3 kat daha fazlad�r. 
           Kacar ve arkada� lar� (1991) Çaykur çaylar�nda P kapsam�n�n % 0.23 –
0.46 aras�nda de� i� ti� ini belirlemi� lerdir.Harler (1971) normal ko� ullar alt�nda 
çay yapraklar�nda fosfor miktar�n�n % 0.3 ile 0.5 aras�nda de� i� ti� ini rapor 
etmi� tir (18). 
          Bu çal�� mada  Beyaz Çay�n fosfor kapsam�n�n di� er örneklerle 
kar� �la� t�r�ld�� �nda % 0.66 ile en yüksek oldu� u tesbit edilmi� tir.S�ras�yla Yesil 
Çayda % 0.39, Siyah Çay1’de % 0.38 ve Siyah Çay2’de ise % 0.35  oran�nda 
fosfor tesbit edilmi� tir. Bu da genel olarak polifenol  de� erleri ile paralellik 
göstermi� tir. 
  
 Protein  
  N içeren organik bile� iklerin ba� �nda proteinler gelir. Protein, su ile 
birlikte hücre protoplazmas�n�n asal yap� maddesidir. Proteinler genellikle % 50 
karbon, % 7 Hidrojen, % 16 azot ve % 23 oksijen kapsarlar. 
 Yurdagel (1982) çaydaki toplam proteinlerin (N miktar� x 6.25 faktörü ) 
öneminin beslenme yönünden ziyade amino asitlerin aroma olu� umundaki 
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etkinlikleri sebebi ile oldu� unu ifade etmi� tir ( 38 ).Ara� t�rmac� amino asitler ve 
proteinlerin çay demine dolgunluk verdiklerini vurgulam�� t�r.Roberts ve Wood 
çay bitkisinin yapraklar�ndan Valin, Lösin, Prolin, �zolösin, Treonin, Glutamik 
asit, Aspartik asit, Alanin, Fenilalanin, Serin, Tirozin, Lisin, Asparagin, � -
alanin, � -aminobütirik asit, Glutamin ve Triptofan amino asitlerini izole 
etmi� lerdir (24, 25 ).Özellikle bir amino asit vard�r ki di� erlerinden çay bitkisine 
özgü olu� u ile ayr�l�r. � -N-etil glutamin yap�s�ndaki bu amino asit Theanin’dir.  
 
 

                           
 
                                             Theanin Amino Asidi 
 
           Çay yapraklar�ndaki protein gerek vejetasyon periyodu ilerledikçe ve 
gerekse imalat esnas�nda amino asitlere parçalanarak di� er bile� enlerle 
reaksiyona girer.Amino asitler, polifenollerle reaksiyona girerek aldehidleri ve 
benzeri ürünleri üretmekte ve bu da siyah çay�n koku kazanmas�n� sa� lamaktad�r 
( 11 ).  
         Çayda protein kaynakl� bile� enlerin 1/3’ünün çay demine geçebildi� i 
bildirilmi � tir ( 38 ). 
         Türk siyah çaylar�nda kurumaddede %15-23 oran�nda protein bulunmu� tur 
( 16 ).Çay Enstitüsünde yap�lan analizlerde Türk siyah çaylar�nda kuru madde 
de % 25 – 35 aras�nda protein belirlenmi� tir ( 2 ).  
        Bu çal�� mada protein de� erleri Beyaz Çayda % 23.43, Ye� il Çayda 
%13.43, Siyah Çay1’de % 18.56 ve Siyah Çay2’de % 12.25 olarak 
gerçekle� mi� tir. Bu de� erlere göre Beyaz Çay�n en yüksek protein içermesi 
gerek vejetasyon periyodundan, gerek hasat edilen k�sm�n sadece tomurcuk 
olu� undan kaynaklanabilir. Ye� il Çay�n protein de� erinin % 13.43 olarak tesbit 
edilmesi, Ye� il Çay numunesinin birinci sürgün döneminin sonuna ait olmas� ve 
polifenol de� erinin yüksek olmas� ile aç�klanabilir.Siyah Çay2’nin polifenol 
de� eri Siyah Çay1’den yüksek oldu� undan protein de� erinin daha dü�ük 
ç�kmas� normaldir diyebiliriz. 
 
 
          SONUÇ VE ÖNER� LER 
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          Bu ara� t�rmada, ülkemizde seleksiyonla bulunmu�   olan Fener-3, 
Hamzabey ve Derepazar�-7 klonlar� kullan�larak ilk Türk Beyaz Çay�  üretilmi�  
ve standart kalite analizleri yap�larak kalitesi belirlenmi� tir.Analiz sonuçlar�n�n 
hem dünyada üretilen en iyi kalite beyaz çay olan Silver Needle ile hem de Çay 
�� letmeleri Genel Müdürlü� üne ait fabrikalarda üretilen siyah ve ye� il çaylarla 
mukayesesi yap�lmaya çal�� �lm�� , elde edebildi� imiz literatür bilgileri ve 
Kurumumuza ait di� er çaylarla birlikte yap�lan analiz sonuçlar� �� �� �nda 
ülkemizde de belirtilen klonlar kullan�larak kaliteli beyaz çay üretilebilece� i 
ispat edilmi� tir. Bu projenin uygulanabilirli� i için söz konusu klonlardan yeni 
çayl�klar tesis edilmesi ve Beyaz Çay üretimi için yeterli hammaddenin temin 
edilmesi gereklidir. Ayr�ca Enstitümüzce uzun y�llar süren seleksiyon 
çal�� malar� ile elde edilmi�  bu klonlar�n uluslararas� platformda lay�k oldu� u 
de� eri görebilmesi için tescil ettirilmesi ve sertifikaland�r�lmas� uygun olacakt�r. 
              Bu çal�� ma, Türk Çay Sektörünün ürün profilinin zenginle� tirilmesi ve 
dünyada üretimi en az, fiyat� en yüksek çay çe� idi olarak bilinen beyaz çay 
çe� itleri aras�na Türk Beyaz Çay�n�n da kat�lmas� aç�s�ndan son derece önemli 
bir ba� lang�çt�r.  
              Sonuç olarak ülkemizde yeti� tirilen belli klonlardan kalite de� eri 
yüksek Beyaz Çay üretilebilece� i ba� ar� ile tesbit edilmi� tir. 
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