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OZET

Amag: Bu c¢alisma, demlenmis organik cay orneklerinin (infiizyonlarinin) toplam antioksidan (TAS) ve toplam oksidan
kapasitelerinin (TOS) degerlendirilmesi amaciyla planlanmis ve yuritilmustir.

Gere¢ ve Yontem: Tiketime hazir posetli (sallama) veya dokme olarak satilan organik (O) ve organik olmayan (K) ¢ay
cesitleri marketlerden temin edilmistir. Cay infiizyonlari; i)paket tizerinde yazan demleme tarifine uygun sekilde ve ii)
kosullar (konsantrasyon, siire vb.) sabit tutularak iki farkl sekilde demlenerek hazirlanmistir. TAS (mmol/L) ve TOS (umol/L)
Olctimleri yapilmis ve oksidatif stres indeksleri (OSI) hesaplanmustir.

Bulgular: Tarifelerine gore hazirlanmig ¢ay cesitlerinin TAS degerleri (mmol/L) degerlendirildiginde; adagay: (O: 2.92+0.05
ve 1.86+0.02, p<0.05), kushurnu (0:2.91+0.03 ve K:2.81+0.01, p<0.05), nane-limon (0:2.77+0.01, K:2.33+0.58, p<0.05) ve papatya
(0:0.81£0.01, K:0.71£0.02, p<0.05) ¢aylarinin organik olan ve olmayan cesitlerinin TAS degerleri istatistiksel olarak farkh
bulunmustur (p<0.05). Adacay: (0:2.124, K:3.295), sade siyah poset ¢ay (0:1.975, K:2.368), zencefil-limon (0:1.444, K:1.833),
dokme siyah cay (0:1.407, K:2.492) ve yesil cayin (2 g/2 mL) (0:1.182, K:2.937) organik gesitlerinin organik olmayan ¢esitlerine
kiyasla OSI degerleri daha dusuktir (p<0.05). Ayn1 kosullarda demlenen organik cay cesitlerinin TAS degerleri (mmol/L)
karsilastirildiginda ise; organik adacayinin TAS degeri (3.24+0.01) en yuksek iken organik zencefil-limon (0.99+0.04) ile
papatya cayinin (1.01+0.01) TAS degerinin daha diisiik oldugu saptanmistir (p<0.05). En yuksek OSI degerine sahip organik
cay ¢esidinin ise papatya cay1 (3.435) oldugu bulunmustur (p<0.05).

Sonug: Bazi organik ¢caylarin organik olmayan ¢esitlerine kiyasla antioksidan kapasitesinin yani sira oksidan kapasitesinin de
yuksek oldugu belirlenmistir. Caylarin antioksidan/oksidan kapasitesinin; bitki ¢esidine, doza ve demleme yontemine gore
degisebildigi ve bu nedenle tim organik cay cesitlerinin organik olmayanlara kiyasla daha saghkli oldugu genellemesinin
yapillamayacagi distinulmektedir.

Anahtar kelimeler: Organik ¢ay, antioksidan kapasite, oksidan kapasite, OSI

ABSTRACT

Aim: This study was planned and conducted to evaluate the total antioxidant (TAS) and total oxidant capacities (TOS) of
brewed organic tea samples (infusions).

Material and Method: Organic (O) and non-organic (C) tea varieties sold in ready-to-drink teabags or bulk were obtained
from the markets. Tea infusions were prepared in two different ways by following i)brewing recipe on the package, and ii)
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brewing by keeping the conditions (concentration, duration etc.) stable. TAS(mmol/L) and TOS(umol/L) were measured and
oxidative stress indices (OSI) were calculated.

Results: When the TAS values (mmol/L) of the teas prepared according to their recipes were evaluated, sage (0:2.92+0.05,
1.86+0.02; p<0.05), rose hip (0:2.91+0.03, C:2.81+0.01; p<0.05), mint-lemon (0:2.77+0.01, C:2.33+0.58; p<0.05), and chamomile
(0:0.81+0.01, C:0.71+0.02; p<0.05) of the TAS values of organic and non-organic varieties were found to be statistically
different (p<0.05). The OSI values of the organic varieties of sage (0:2.124, C:3.295), plain black tea (0:1.975, C:2.368),
ginger-lemon(0:1.444, C:1.833), bulk black tea (0:1.407, C:2.492) and green tea (2 g/2 mL)(0:1.182, C:2.937) were lower when
compared to their non-organic varieties (p<0.05). When the TAS values(mmol/L) of organic tea varieties brewed under the
same conditions were compared, the TAS value of the organic sage (3.24+0.01) was highest, while the values of organic
ginger-lemon (0.99+0.04) and chamomile tea (1.01+0.01) were lower (p<0.05). Organic tea variety with the highest OSI value
was found to be the chamomile tea (3.435) (p<0.05).

Conclusion: It was determined that some organic teas, in addition to their high antioxidant capacities, had high oxidant
capacities when compared to their non-organic varieties. The antioxidant/oxidant capacity of teas could differ according to
the herbal type, the form in the market (teabag or bulk), the dosage and the brewing method. Therefore, no generalizations

could be made that all organic tea varieties were healthier than non-organic ones.

Keywords: Organic tea, antioxidant capacity, oxidant capacity, OSI

GIRIS

Cay (Camellia sinensis (L.) O Kuntze), dinyada en
yaygin olarak tuketilen iceceklerden birisidir (1).
Cok fazla tliketilmesinin nedenleri arasinda; lezzetli
olmasy, hidrasyonu saglamasi, 1sitic1 ve rahatlatici etki
gostermesi gibi faktorlerin yani sira potansiyel saghk
etkileri 6n plana cikmaktadir (2). Cay tiketiminin
obezite, kardiyovaskiler ve  serebrovaskuler
hastaliklar, diyabet, baz1 kanser tirleri gibi kronik
hastaliklarda Onemli potansiyel saghk etkilerinin
oldugu bildirilmektedir (1, 3). Cayin potansiyel
saghk faydalar1 Asya toplumunda yuzyillardan
beri bilinmesine ragmen, Bati toplumlarinda cay
cesitlerine olan ilgi son yillarda artis gostermistir (1).

Gunumiuzde cay bitkisine cesitli isleme teknikleri
uygulanarak bircok ticari cay uretilmekte ve cesitli
formlarda (poset veya dokme vb.) satilmaktadir.
Bunlardan en ¢ok bilinenleri; fermente cay tiirleri
olan siyah cay ve Pu-erh cayi, yar1 fermente oolong
cayl ile fermente olmayan yesil ve beyaz caydir (4).
Bunun yani sira ¢ay bitkisi disinda ¢ok cesitli bitkilerin
caylar1 tek baslarina veya karisim halinde piyasada
bulunabilmektedir. Son yillarda ise gida sanayinin ve
tiketicilerin artan saglik ve c¢evre bilincini takiben

cay cesitlerinin organik tiretim teknikleriyle tUretilmis
cesitleri de piyasada her gecen giin daha fazla yer
almaktadir (5).

Organik; hem gidaya hem de iiretim metoduna yonelik
bir terimdir (6). Organik gidalar; modern genetik
mihendislik tekniklerinin, sentetik pestisitlerin,
biyime hormonlarinin, antibiyotiklerin, kimyasal
gubrelerin, katki maddelerinin ve kimyasal ambalaj
malzemelerinin kullanilmadig bitkisel ve hayvansal
gidalardir (6). Son yillarda organik gida tUretiminde
ve tiketiminde ciddi oranda bir artis meydana
gelmistir (7). Organik gida tiiketimindeki artigin temel
nedeninin; saglikly, lezzetli ve doga dostu gidalara
yonelik artan talep oldugu bildirilmektedir (8). Ancak
baz1 bilimsel ¢alismalarda organik gidalarin daha
saghikly, besleyici, kaliteli, giivenli, lezzetli oldugu
desteklenirken (9-11), bazi calismalarda organik
veya organik olmayan gidalarin herhangi birisinin
bir digerine Ustunliginin olmadig bildirilmektedir
(12, 13). Bu hususta da organik olan ve olmayan
gidalarda en c¢ok karsilastirilan parametrelerden
birisi antioksidan aktivitedir (14).
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Cay bitkisinin flavonoid, katesin ve diger biyoaktif
bilesikleri yiiksek oranda icermesi antioksidan ve/
veya serbest radikal stplrici olarak 6n plana
cikmasina neden olmustur (15). Ancak kullanilan cay
bitkisi, cayin demlenmesi, demleme siiresi, demleme
suyunun sicakhigl gibi bircok faktoér cayin icerdigi
biyoaktif bilesenlerin kompozisyonuna ve dolayisiyla
antioksidan aktivitesine etki edebilmektedir (16).
Organik teknikle tretilmis caylarin antioksidan
aktivitesine ve organik olmayan cay tirlerinden
farklarina iligkin bilgiler ise yok denecek kadar azdir
(5).

Bu calisma, demlenmis organik cay orneklerinin
(infuzyonlarinin) toplam antioksidan ve oksidan
kapasitelerinin

degerlendirilmesi amaciyla

planlanmis ve yurutilmiustir.
GEREC VE YONTEM

Orneklem Secimi ve Temini

Calismaya Kasim 2019-Ocak 2020 tarihleri arasinda
marketlerde satisa sunulan organik ve organik
olmayan cay cesitleri dahil edilmistir. Tuketime hazir
posetli veya dokme olarak satilan organik/organik
olmayan cay cesitleri ambalajli sekilde bes farkh
supermarketten temin edilmistir.

Posetli organik cay cesidi olarak; bir markanin nane-
limon, zencefil-limon, hibiscus-kusburnu, papatya,
adacayy; bir markanin siyah cay1 ve bergamot aromal
siyah cay1 calismaya dahil edilmistir. Dokme organik
cay cesidi olarak ise, marketlerden erisilebilen iki
markaya ait siyah c¢ay ve bir markanin yesil cay
ornekleri calismaya alinmigtir. Organik caylarin
seciminde; paketin tizerinde organik tarim logosunun
olmasina dikkat edilmistir. Organik olmayan cay
orneklerinin seciminde ise; ayni firmanin bir aromal
cayinin mevcut ise organik olmayan cesidi veya yakin
aromali cgesidi, mevcut degil ise de karsilik olarak
ayniaroma ve gesitte olan en az 3 farkli markanin cay
ornegi calismaya alinmistir.

Organik olan ve olmayan c¢ay Orneklerinin
homojenizasyonunun saglanmasi i¢in ¢aylarin
etiket bilgileri kontrol edilmis ve 2019 yilinda ayni
mevsimde hasat edilen ve Uretim tarihleri arasinda
+1 ay bulunan cay Orneklerinin teminine 06zen
gosterilmistir. Ayrica organik olan ve olmayan her
bir cay 6érnegi/markasi en az 3 farkli marketten satin
alinarak da homojenizasyon saglanmaya ¢aligilmistir.

Orneklerin Demleme Prosediirii

Tarife uygun demleme prosediirii: Tiiketime hazir
farkl servis buyukliklerindeki posetli organik olan
ve organik olmayan cay ornekleri, dis paketlerinde
yazan demleme tarifesine uygun sekilde; siklikla
200 mL hacminde su (100 °C) kullanilarak 2-4 dakika
demlenmistir. Poset caylarin demlenmesinde “kapakli-
cam bitkisel cay demleme bardag kullanilmis, cay
ornekleri 5-6 kez suya batirilip ¢ikarilmistir. Dékme
cay ornekleri ise dis pakette yazan tarifeye uygun
sekilde; dnerilen miktarlar alinarak; 100 °C sicaklikta
su ile porselen demlikte ocak tizerinde kisik ateste
demlenmistir.

Deneysel demleme prosediirii: Organik olan ve
olmayan posetli ile d6kme her bir ¢esit cay 6rneginden
esit miktarda kuru cay (2 g) alinmis ve 200 mL
suya (100 °C) konulup, agz1 kapal bicimde 4 dakika
demlendirilmigtir.

Orneklerin Analizleri

Her iki prosedur kullanilarak demlenen cay
inflizyonlar1 suzilmis ve supernatant/berrak
kisimlar: analize alinmastir.

Sicaklik oOlciimii: Organik olan ve olmayan cay
orneklerinin demlenmesinde kullanilacak olan
su; sicaklifi ayarlanabilen bir cam hazneli su
1siticist (Rossman™) kullanilarak 100°C’ye 1sitilmig/
kaynatilmig ve demleme sicakliklari (°C) bir prob
termometre (Arcone TP101™) yardimiyla 6l¢ilmustir.

Suda coziinen kuru madde tespiti: Demlenmis
organik olan ve olmayan cay infiizyonlarinda; deme
gecen madde miktarinin tespit edilmesinde taginabilir
ATC brix 6lcer refraktometre kullanilmigtir.
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Toplam antioksidan kapasitenin belirlenmesi:
Toplam antioksidan kapasite (TAS) ve toplam oksidan
kapasite (TOS)ynin belirlenmesi icin, demlenmis
organik olan ve olmayan ¢ay oérnekleri 2 dakika siireyle
3000 rpm, hizinda ve +4°C de santrifiij edilmigtir.

Toplam antioksidan kapasite (TAS) ol¢iimu ticari bir
kit (Relassay, Turkiye) yardimiyla Mindray BS300
cihazi kullanilarak yapilmigtir. Sonugclar; E vitamini
benzeri Trolox eg degeri/L cinsinden verilmistir (17).

Toplam oksidan kapasitenin  belirlenmesi:
Toplam oksidan kapasite (TOS) 6lgumu ticari bir kit
(Relassay, Tirkiye) yardimiyla Mindray BS300 cihazi
kullanilarak yapilmigtir. Elde edilen sonuclar litre
basina disen mikromol hidrojen peroksit olarak

(umol H,0, es degeri/L) verilmistir (18).

Oksidatif stres indeksinin belirlenmesi: Total
oksidan kapasite (TOS) degerinin TAS degerine orani
oksidatif stres indeksi (OSI) olarak adlandirilmaktadir.
OSI degerinin hesaplanmasinda TAS degeri umol/L’'ye
cevrilmekte ve OSI(arbitrary unit)=TOS(umol H,O,es
degeri/L)/TAS(umol Trolox es degeri/L) esitligi ile
hesaplanmaktadir (19).

Verilerin istatistiksel Degerlendirmesi

Veriler SPSS 22.0 programiyla analiz edilmistir.
Degiskenler icin tanimlayici istatistik olarak aritmetik
ortalamaz+standart sapma (X+SS) degerleri verilmistir.
Organik olan ve olmayan c¢ay (kontrol) érneklerinin
TAS, TOS ve OSI degerlerinin karsilastirilmasinda
“Wilcoxon Testi” kullanilmigtir. Tim analizlerde
yanilma diizeyi olarak a=0.05 degeri belirlenmistir.

BULGULAR

Tablo 1’de tarifelerine uygun demlenen organik ve
organik olmayan c¢ay infuzyonlarinin bazi 6zellikleri
ile TAS (mmol/L), TOS (umol/L) ve OSI degerlerinin
karsilagtirilmigtir.

Tarifelerine gore demlenmis cay infiizyonlarinin
organik olan ve olmayan cesitlerinin sicaklik (°C) ve
SCKM (briks?) degerleri arasindaki fark istatistiksel

olarak 6nemli bulunmamistir (p>0.05). Tarifelerine
gore hazirlanmig cay cesitlerinin TAS degerleri
(mmol/L) degerlendirildiginde; adacay1 (O: 2.92+0.05
ve 1.86+0.02, p<0.05), kusburnu (0:2.91+0.03 ve
K:2.81+0.01, p<0.05), nane-limon (0:2.77+0.01,
K:2.33£0.58, p<0.05) ve papatya (0:0.81+0.01,
K:0.71+0.02, p<0.05) caylarinin organik olan ve
olmayan cesitlerinin TAS degerleri istatistiksel olarak
farkli bulunmustur (p<0.05). Tarifelerine uygun
demlenen organik cay cesitlerinin TAS degerleri
(mmol/L) karsilastinldiginda; organik zencefil
(0.99+0.04) ile papatya caymin (0.81+0.01) diger
organik cay infiizyonlarina kiyasla daha dusiik TAS
degerine sahip oldugu belirlenmistir (p<0.05) (Tablo
1).

Kusburnu (O: 0.87+0.05, K:0.58+0.02, p<0.05),
nane-limon (0:40.01+10.02, K:3.17+0.06, p<0.05)
papatya (0:27.76+6.57, K:7.00+0.58, p<0.05) siyah
cay (0:57.66+3.62, K:69.39+5.74, p<0.05) bergamotlu
siyah cay (0:66.01+4.84, K:62.83+2.74, p<0.05),
zencefil limon (0:13.50+6.84, K:19.61+12.12, p<0.05)
inflizyonlarinin organik olan ve olmayan cesitlerinin
TOS degerleri (umol/L) istatistiksel olarak farkhidir
(p<0.05). Dokme cay infiizyonlarinin organik olan ve
olmayan ¢esitlerinin TOS degerleri sirasiyla siyah cay
icin 41.22+3.52 ve 73.01+9.43 pmol/L; yesil cay icin
34.75+8.24 ve 86.05+0.05 yumol/L olarak saptanmigtir
(p<0.05). Tarifelerine uygun demlenen organik cay
cesitlerininTOSdegerleri(mmol/L)karsilastirildiginda;
0.25 g/100 mL (disik) konsantrasyonundaki
dokme yesil cay inflizyonununun TOS degeri diger
organik cay inflizyonlarina kiyasla daha yiiksek
(87.51£12.24 pmol/L) bulunurken, TOS degeri en az
organik kusburnu infizyonunda (0.87+0.05 pmol/L)
bulunmustur (p<0.05) (Tablo 1).

Tarifelerine goére demlenmis kusburnu, bergamot
aromali siyah cay ve zencefil-limon disindaki cay
inflizyonlarinin organik olan ve olmayan ¢esitlerinin
OSI degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (p<0.05). Adacayr (0:2.124,
K:3.295), sade siyah poset cay (0:1.975, K:2.368),
zencefil-limon (0:1.444, K:1.833), dokme siyah cay
(0:1.407, K:2.492) ve yesil cayin (2 g/2 mL) (0:1.182,
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K:2.937) organik cesitlerin organik olmayan organik
olmayan cesitlerine kiyasla OSI degerleri istatistiksel
olarak anlaml bir sekilde daha azdir (p<0.05). Organik
papatya cay infiizyonunun (0:3.427, K:0.986) ise OSI
degerinin organik olmayan cesidine kiyasla daha
yuksek oldugu belirlenmistir (p<0.05) (Tablo 1).

Tablo 2’de ayn1 kosullarda ve miktarlarda demlenen
organik ve organik olmayan cay infiizyonlarinin
TAS (mmol/L), TOS (umol/L) ve OSI degerleri

degerlendirilmisgtir. Ayn1 kosullarda demlenmis cay
infizyonlarinin organik olan ve olmayan ¢esitlerinin
sicaklik (°C) ve SCKM (briks®) degerleri arasindaki fark
istatistiksel olarak onemli degildir (p>0.05). Organik
ve organik olmayan ¢ay infiizyonlarinin TAS degerleri
sirasiyla; adacayinda 3.24+0.01 ve 1.86+0.02 mmol/L,
infizyonunda 2.91:+0.05 ve 2.24+0.08
mmol/L, dékme siyah c¢ay inflizyonunda 2.85+0.03 ve

kusburnu

2.92+0.02 mmol/L, nane-limon infizyonunda 2.77+0.01

Tablo 1. Tarifelerine uygun demlenen organik ve organik olmayan ¢ay inflizyonlarinin bazi ¢zellikleri ile TAS (mmol/L), TOS

(umol/L) ve OSI degerlerinin karsilastirilmasi

Cay ornekleri Poset/ Demleme Sicaklik TAS Tos
. Konsantrasyon = . . SCKM (mmol/L) (umol/L)
- Ambal 4 (W/V) surest Baslangic- (Briks?)  — = OsI
Poset cay Cesidi tiirii (dakika) Bitis (°C) XSS X+SS
Adacay: 0(n=3) P 1.8 g/200 mL 4 100-67.1 1.3342 2.92:0.05 62.01+7.24  2.124
K(n=3) Z 2 g/200 mL 4' 100-67.6  1.3338 1.86+0.02 61.28+6.84  3.295
p<0.05 p>0.05 p<0.05
Kusburnu 0*(n=3) P 2 g/200 mL 4' 100-66.5 1.3345 2.91+0.03 0.87+0.05 0.030
K (n=3) Z 2.5 g/200 mL 4' 100-66.3 1.33  2.81+0.01 0.58+0.02 0.021
p<0.05 p<0.05 p>0.05
. 0 (n=3) P 2 g/200 mL 4' 100-61.6  1.3345 2.77+0.01 40.01+10.02 1.444
Nane-Limon
K (n=3) Z 2 g/200 mg 4 100-68.5 1.3340 2.33+0.58 3.17+0.06 0.136
p<0.05 p<0.05 p>0.05
papatya 0(m=3) P 1.6 g/200 mL 4' 100-67.6 1.34 0.81+0.01 27.76+6.57  3.427
K(n=3) Z 1.4 g /200 mL 5' 100-69.6  1.3342 0.71+0.02 7.00+0.58 0.986
p<0.05 p<0.05 p<0.05
. 0(n=3) Z 2 g/200 mL 4' 100-65.3 1.3335 2.92+0.09 57.66+3.62  1.975
Siyah cay, sade
K(n=3) Z 2 g/200 mL 2.5' 100-67.2  1.3340 2.93+0.01 69.39+5.74  2.368
p>0.05 p<0.05 p<0.05
Siyah cay, 0(n=3) Z 2 g/200 mL 4' 100-71.0 1.3335 2.92+0.08 66.01+4.84  2.261
bargamot aromali K(n=3) Z 2 g/200 mL 2.5' 100-69.6  1.3335 2.93+0.01 62.83+2.74  2.144
p>0.05 p<0.05 p>0.05
Zencefil-Limon 0(n=3) Z 2 g/200 mL 4' 100-67.9 1.34 0.99+0.04 13.50+6.84  1.444
K(n=3) Z 2 g/200 mL 4' 100-70.3 1.33  1.07+0.01 19.61+12.12 1.833
p>0.05 p<0.05 p<0.05
Dokme cay
Siyah cay 0(n=6) - 2 g/300 mL 15’ 100-70.5 1.3342 2.93:£0.02 41.22+3.52  1.407
K(n=6) - 2 g/100 mL 15' 100-72.6  1.3345 2.93:0.01 73.01+9.43  2.492
p>0.05 p<0.05 p<0.05
O(n=3) - 0.25 g/100 mL 3.5 100-50.3 1.3335 2.14+0.01 87.51+12.24  4.089
Yesil cay O(n=3) 2 g/200 mL 3 100-67.1  1.3342 2.94:0.56 34.75+8.24  1.182
K(n=3) - 1g/100 mL 3.5' 100-44.5 1.3340 2.93:0.56 86.05+0.05  2.937
p>0.05**  p<0.05** p<0.05**

O: Organik, K: Kontrol (Organik olmayan ¢-ay); W: Poget ¢aylarin 1 adedinin agirligyDékme ¢aylarin servis ol¢iisii (g), SCKM: Suda ¢oziiniir kuru madde,
TAS: Toplam Antioksidan Kapasite, TOS: Toplam Oksidan Kapasite, OSI: Oksidatif Stres Indeksi, P: Piramit siizen poset, Z: Zarfli klasik stizen poset, * Organik
kusburnu ¢ayt hibiscus aromalidir. ** Istatistiksel karsilastirma 2 g /200 mL ve 1 g/100 mL konsantrasyonundaki yesil ¢ay 6rneklerinde yapinustir.
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Tablo 2. Ayn1 kosullarda ve miktarlarda demlenen organik ve organik olmayan ¢ay infiizyonlarinin TAS (mmol/L), TOS

(umol/L)ve OSI degerlerinin karsilastirilmasi*

" . TOS
Cay ornekleri S(;'KM TAS (umol/L) (umol/L) osI
1. (Briks") = —
Poset cay Cesidi X+SS XSS
0(n=3) 1.3345 3.24+0.01 68.90+7.34 2.126
Adacay1
K(n=3) 1.3338 1.86+0.02 61.28+6.84 3.295
p<0.05 p<0.05 p<0.05
Kusburnu 0**(n=3) 1.3345 2.91+0.05 0.87+0.58 0.030
3 K(n=3) 1.33 2.24+0.08 0.46+0.02 0.02
p<0.05 p<0.05 p>0.05
Nane-Limon 0O(n=3) 1.3345 2.77+0.01 40.01+10.02 1.444
Kn=3) 1.3340 2.33+0.58 3.17+0.06 0.136
p<0.05 p<0.05 p>0.05
O(n=3) 1.3345 1.01+0.01 34.70+6.57 3.435
Papatya
K(n=3) 1.3335 1.01+0.02 10.00+0.59 0.990
p>0.05 p<0.05 p<0.05
Sivah cav. sade O(n=3) 1.3335 2.92+0.09 57.66+3.62 1.975
yat ey, K(n=3) 1.3342 2.93+0.01 68.96+0.24 2.354
p>0.05 p<0.05 p<0.05
Siyah ¢ay, bargamot O0(n=3) 1.3335 2.92+0.08 66.01+4.84 2.261
aromal K(n=3) 1.3339 2.94+0.05 72.01+0.06 2.448
p>0.05 p<0.05 p<0.05
Zencefil-Limon 0O(n=3) 1.34 0.99+0.04 13.50+6.84 1.444
Kn=3) 1.3335 1.07+0.01 19.61+12.12 1.833
p>0.05 p<0.05 p<0.05
Dokme cay
Sivah ca 0O(n=6) 1.3334 2.85+0.03 50.61+0.02 1.776
yah ¢dy K(n=6) 1.3340 2.92+0.02 66.91£0.01 2.291
p<0.05 p<0.05 p<0.05
. O(n=3) 1.3335 2.94+0.01 55.25+0.03 1.879
Yesil cay
Kn=3) 1.3334 2.94+0.02 82.04+0.01 2.790
p>0.05 p<0.05 p<0.05

O: Organik, K: Kontrol (Organik olmayan ¢ay); SCKM: Suda ¢6ziintir kuru madde, TAS: Toplam Antioksidan Kapasite, TOS: Toplam Oksidan Kapasite, OSI:

Oksidatif Stres Indeksi

*2 8/200 mL konsantrasyonundaki organik ve organik olmayan ¢ay érnekleri 4 dakika demlenmistir.

** Organik kusburnu ¢ayt hibiscus aromalidir.

ve 2.33+0.58 mmol/L ve olarak bulunmustur (p<0.05).
Ayn1 kosullarda demlenen organik cay cesitlerinin
TAS degerleri (mmol/L) karsilastirildifinda; organik
zencefil-limon (0.99+0.04) ile papatya c¢aymnin
(1.01£0.01)isediger organik cay infiizyonlarina kiyasla
daha duisiik TAS degerine sahip oldugu belirlenmistir
(p<0.05) (Tablo 2).

Ayni kosullarda demlenen tim cay inflizyonlarinin
organik ve organik olmayan c¢esitlerinin TOS
degerlerinin istatistiksel olarak farkli oldugu

saptanmistir  (p<0.05). Adacayr  (0:68.90+7.34,
K:61.2846.84), kusburnu (0:0.87+0.58, K:0.46+0.02),
nane-limon (0:40.01£10.02, K:3.17+0.06) ve papatya
c¢aylarinin  (0:34.70+6.57, K:10.00+0.59) organik
cesitlerinin TOS degerlerinin (mmol/L) organik
olmayanlarina kiyasla TOS degerleri daha ytiiksek
bulunmustur (p<0.05) (Tablo 2)

Ayni  kosullarda demlenen c¢ay c¢esitlerinden
kusburnu ve nane-limon inflizyonlar1 disindaki
cay infizyonlarinin organik olan ve olmayan
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cesitlerinin OSI degerleri istatistiksel olarak farkhidir
(p<0.05). Adacayl, sade ve bergamot aromali siyah
poset cay, zencefil-limon, dékme siyah ve yesil cay
inflizyonlarinin organik cesitlerinin OSI degerlerinin
organik olmayanlara kiyasla daha az oldugu
saptanmistir (p<0.05) (Tablo 2).

TARTISMA

Son yillarda organik turtunler piyasada siklikla
karsimiza cikmakta ve tiiketiciler tarafindan talep
gormektedir. Tuketicilerin organik gidalar1 satin
almasindaki en o6nemli motivasyon unsurlarindan
birisi, organik gidalarin saglk tuzerine olumlu
etkileri oldugu dusuncesidir (20). Bu calismada da
organik caylarin antioksidan/oksidan kapasitelerinin
belirlenmesi ve organik olmayan cay c¢esitleri
ile karsilastirilarak potansiyel saghk etkilerinin
degerlendirilmesi amaclanmagtir.

Organik tarim; uretimde kimyasal girdi kullanmadan,
uretimden tiiketime kadar her agsamasi kontrolli ve
sertifikal1 tarimsal Uretim bicimidir (6). Literatiirde
organik olan ve organik olmayan (konvansiyonel/
geleneksel) urunlerin besin degeri, saglik ve kalite
gibi oOzelliklerine iligkin bilgiler celigkilidir (21).
Bu calismada ise, baz1 organik cay infiizyonlarinin
antioksidan Kkapasiteleri organik olmayanlarina
kiyasla daha yiiksek ve/veya oksidan kapasiteleri
daha dusuk bulunmustur(p<0.05).0rganik c¢ay
inflizyonlarinin antioksidan kapasitelerinin
degerlendirildigi calismalar yok denecek kadar azdir
(5). Ancak bu calisma sonuglarina paralel sekilde cay
yerine diger gida matrikslerinin organik cesitlerinin
antioksidan kapasitelerinin daha yiksek oldugu
saptayan calismalar bulunmaktadir (22, 23). Yapilan
bir calismada; muisir, cilek ve ahududu meyvelerinin
organik cesitlerinin organik olmayanlarina kiyasla
antioksidanlar1 daha yiiksek seviyelerde icerdikleri
belirlenmistir (22). Baska bir calismada, organik
gidalardaki antioksidan seviyesinin ayni sartlar
altinda yetistirilen geleneksel gidalara oranla %30
daha fazla oldugu belirlenmistir (23). Bu durum
siklikla geleneksel gidalarin tretiminde kullanilan

pestisit ve herbisitlerin  gidalardaki toplam
antioksidan kapasiteyi ve/veya fenolik bilesikleri,
karotenoidleri ve dayaniksiz bir vitamin olan C
vitamini gibi antioksidan vitaminlerin icerigini
dusurmesi ile iligkilendirilmistir (21).

Bu calismada, hem tarifelerine gére hem de ayni

kosullarda demlenmis tim cay infizyonlarinin
antioksidan kapasiteleri nispeten yiksek
bulunmugtur.  Organik  caylarin  antioksidan

aktivitelerini karsilastirmak amaciyla ayni kosullarda
demleme vyapidiginda; en yiksek antioksidan
aktiviteye sahip cay tiirlerinin organik tiretim metodu
ile iligkili olarak adacayi, kusburnu cay1 ve uretim
metodu fark etmeksizin yesil ¢ay ve poset siyah cay
cesitleri oldugu belirlenmistir. Bu ¢alismaya benzer
sekilde yapilan bir calismada da, demlenmis poset
caylar arasinda en yiksek antioksidan aktiviteyi
adacaymnin gosterdigi ve bunu ihlamur ve ekinezya
caymnin takip ettigi belirlenmistir (24). Antioksidan
aktivitesi ile on plana c¢ikan adacayimin kuru
maddesinde 19.2 mg gallik asit es degeri (GAE)/g
fenolik madde (karnosol, karnosik asit, rosmanol,
rosmarinik  asit) oldugu  bildirilmektedir(25).
Kusburnunun da dogal antioksidanlardan fenolik
bilesiklerce de zengin oldugu ve p-karoten, likopen
ve hidroksisinamik asit, katesin, quercetin, kamferol
gibi fenolik bilesiklerin kusburnunun antioksidan
aktivitesinden sorumlu oldugu bulunmustur (26).
Yesil cay bitkisinin bilesiminde ise baskin miktarda
(%50) bulunan epigallokatesin gallat (EGCG)’1n yesil
cayin oksidatif stresle iligkili bircok hastalif1 6nleyici
etkisinden en c¢ok sorumlu tutulan polifenolik
bilesik oldugu belirtilmektedir (27, 28). Fermente
bir cay tiru olan ve Turk toplumunda da yaygin bir
sekilde tuketilen siyah cayda ise baskin miktarda
bulunan theaflavin ve thearubiginlerin antioksidan
etkilerinin oldugu hatta bazi1 ¢alismalarda EGCG’ye
kiyasla 10 kat daha fazla siiperoksit radikali siipiiriici
etkilerinin olabilecegi saptanmistir (29, 30). Bu
calismada, cay inflizyonlarinda biyoaktif maddelerin
karakterizasyon c¢alismasinin  yapilmamasindan
dolay1r hangi biyoaktif bilesenin antioksidan etkiye
neden olduguna iligkin bir yorum yapilamamaigtir.
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Bu calismanin en onemli bulgularindan birisi bazi
organik cay inflizyonlarinin antioksidan aktivitesinin
yani sira oksidan aktivitesinin de yuksek olmasidir.
Hem antioksidan hem oksidan aktivitenin beraber
degerlendirilmesine imkan veren oksidatif stres
indeksi temel alindiginda, oksidatif stres indeksi
degeri en yluksek olan ¢ay tiiriiniin papatya ¢ay1 oldugu
bulunmustur. Benzer sekilde yapilan bir ¢alismada
da, papatya caymun diger cay tirlerine kiyasla
polifenol iceriginin ve antioksidan aktivitesinin diisiik
oldugu belirlenmistir (24). Ayrica bu ¢calismada diisik
dozda (%0.25) yesil cay kullanilip klasik demleme
yapildiginda da oksidatif etkinin artmasi da ilging
bir sonugtur. Literatiirde yesil ¢ay polifenollerinin
pro-oksidan  Ozelliklerine iligkin baz1 bilgiler
bulunmaktadir (31). Yapilan bir ¢alismada, yesil ¢ay
polifenollerinin katalaz enziminden bagimsiz olarak
hidrojen peroksit iretimini artirdig1 saptanmistir (32).
Basgka bir calismada ise EGCG’nin prooksidan etkiyi
artirarak sitotoksik etki yapabilecegi bildirilmistir
(33). Buna ek olarak cayin onemli bir bilegeni olan
kafeinin (1,3,7-trimetilksantin) antioksidan etkileri
kadar prooksidan etkileri de ortaya konmustur (34).
Bu calisma sonucunda organik olan ve olmayan cay
infiizyonlarinda bulunan yiiksek oksidan aktivitenin
caylarin/bitkilerin kafein icerikleri ile ilgili olabilecegi
distinilmektedir. Ancak bu konuda daha fazla
arastirma yapilmasina ihtiyag vardir.

Bu calismada caylar tariflerine gore veya 4 dakika
stireyle 100 °C sicakliktaki su ile demlenerek caylarin
antioksidan/oksidankapasitesine etkiedebilecekdeme
gecen miktarlar1 karsilastirilmis ve caylar arasinda
o6nemli bir fark bulunmamuistir (p>0.05). Caylarin tiird,
demlemesicakligivesturesigibifaktorlerinfiizyonlarin
biyoaktif bilesenlerini ve antioksidan kapasitesini
etkileyebilmektedir (16, 35). Biyoaktif bilesiklerin
optimum ekstraksiyonu acisindan c¢ay cesitleri
infiizyonlarinin genellikle 3-5 dakika siiresince 80-90
°C sicakliktaki su ile muamele ettirilerek hazirlanmasi
onerilmektedir (16). Yapilan bir calismada; yesil
cayin en yuksek antioksidan aktiviteye 5. dakikada
ulastigy, 15 dakika sonra antioksidan kapasite biraz
daha artsa da cayin duyusal oOzellikleri olumsuz

etkilendigi belirlenmistir (36). Sicaklik artisinin da
cay katesinlerinin ¢oziinebilirligini arttirabildigi ve
bunun da antioksidan kapasiteyi artirabildigi bazi
calismalarda bildirilmistir (37,38). Bu calismada,
oOzellikle de poset ¢aylarin (organik olan ve olmayan)
tarifelerinin veya demlenme kosullarinin birbirine
¢okbenzer olmasinin ¢aylarin demlerine gecen madde
miktarinin benzer olmasinin nedeni olabilecegi
distunilmektedir. Ayrica bu calisma dolayli olarak
organik olan ve olmayan sallama cay cesitlerindeki
poset tirinin (piramit stizen ve klasik stizen) deme
madde gecisinde 6nemli bir etkisinin olmadigini da
saptayan ilk calismadir.

Ozetle bu calismada bazi organik caylarin organik
olmayan ¢esitlerine kiyasla antioksidan kapasitesinin
yani sira oksidan kapasitesinin de yiksek oldugu
belirlenmistir. Caylarin antioksidan/oksidan
kapasitesinin; bitki cesidine, doza ve demleme
yontemine gore degisebildigi bulunmustur. Bu
nedenle tim organik cay cesitlerinin organik
olmayanlara kiyasla daha saglikli oldugu genellemesi
yapilamamakla birlikte bazi cay tiirleri i¢in sonuglar
umit vaad edici goriinmektedir.

Bu c¢alhismada baz1 smirhhklar bulunmaktadir.
Bunlardan ilki c¢alismada c¢aylarin antioksidan/
oksidan kapasitesine etki edebilecek biyoaktif
maddelerin karakterizasyonu yapilmarmigtir. Ikincisi
bu c¢alisma, tilkemizde belirli bir donemde piyasada
bulunan caylarin sonuglarini yansitmaktadir. Bu
nedenle; calismanin sonuglarinin diger tlkelerin
piyasasinda bulunan cay turlerine genellenmesinde
sinirli kalabilecegi disinulmektedir. Bu kosullarin
goz oOniunde bulundurularak ileri calismalarin
yapilmasi onerilmektedir.
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