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Xiilasa. Diinyada ¢ay istehsali ilo masgul olan 6lkolor miixtslif emal {isullar1 totbiq etmoklo ¢ay
yarpagindan keyfiyyotco bir-birindon forqlonon c¢aylar istehsal edirlor. Biitiin bu ¢aylar hom emalinin
texnoloji rejiming, hom do 6z xassosing, kimyavi torkibine vo keyfiyyotino gora bir-birinden forglonir.
Qara moxmaoari cay istehsalinda cay kollarindan toplanmis cavan yarpagqlar, ardicil olaraq soluxdurma,
burma-xirdalama, fermentasiya, qurutma vo noévlora ayrilma kimi texnoloji emal proseslorindan
kegdikdan sonra ohali arasinda xiisusi populyarligi ila segilon gara maoxmari ¢aya- spesifik zorif aromata,
xos biiziisdiirlicii vo yiingiil agizqamasdirici dada malik olan mohsula ¢evrildiyi halda, yasil ¢ayin
istehsalinda soluxdurma vo fermentasiya proseslori ¢cay1 su buxaria verma prosesi ilo avazlonir. Hazirda
caymn miiasir istehsal texnologiyasi ilk ndvbads yasil ¢ay yarpaginin yigimidan hazir mohsul alinana
godoar bas veran biitiin biokimyavi doyisikliklori vo bunlar1 amolo gotiron sobaoblori, habelo hazir ¢ayin
kimyovi torkibi vo faydali xassalori haqqindaki biliklari 6ziinds comlogdirir.

Soluxdurma cay istehsalinda ilkin texnoloji amasliyyat hesab edilir. Soluxdurma zamani yarpagin
torkibinds olan nomlik qismon konarlagdirilir, yarpaq ndvbaoti texnoloji proseslor ii¢lin, xiisusilo burma
omoliyyati liclin hazirlanir. Soluxdurma zamani homg¢inin miixtalif biokimyovi proseslor, o ciimlodon
oksidlogsmo-reduksiya reaksiyalar1 gedir, fermentasiya prosesi siirotlonir. Bu zaman omals golon dad vo
otirverici maddalor ¢ayin keyfiyyat gostoricilorino ohomiyyetli tosir gostorir. Todqiqatlar gdstorir ki,
soluxdurma zamani amolo golon meyva iyl yaranmaqda olan fenol vo amin tursularinin birlogsmalorinin
bir-biri ilo olagali sokildo oksidlogsmasindon amals golir. Soluxdurma zamani1 ¢ay yarpaginin sortundan
asili olaraq L-teaninin itkilori 9,47 +£ 0,31 - 11,27 + 0,34 % toskil edir. Soluxdurma zaman1 an boytik itkilor
Azorbaycan-4 sortunda (11,27 + 0,34 %, on az itkilor iso — Azorbaycan-1 sortunda (9,47 + 0,31%)
miisahido olunur. Miiayyan edilmisdir ki, biitiin hallarda yasil ¢ay yarpagimnin soluxdurulmasi zamani L-
teaninin ilkin miqdart azalir ki, bu da c¢ayin dad xisusiyyatlorina, kKimyavi torkibino vo keyfiyyot
gostaricilorina shomiyyatli tasir gostorir.

Acar sozlor: cay yarpagi, istehsal, emal, soluxdurma, amin tursusu, teanin

Giris. Biitiin diinyada hor giin populyarliqla istifads edilon ickilordon biri do gaydir [1, s. 27; 2,
S. 2; 3, 8.16; 4, s. 2025.]. Miixtalif cay mohsullar1 istehsali tigiin Camellia sinensis[Camellia sinensis(L.) O.
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Kuntze] vo ya Camellia assamica [Caellia sinensis var. Assamica (Mast.) Kitamura] adlanan g¢ay bitkisinin
zoglar, fles, yarpaq vo saplaqlart xammal kimi istifads olunur. Caym Camellia sinensis névii diinyada an
genis yayilmis va ¢ay istehsali tigiin bol ehtiyatt mévcuddur [5, s. 1474-1495].

Diinyada cay istehsali ilo mosgul olan Olkolor miixtolif emal {sullar totbiq etmoklo cay
yarpagindan keyfiyyoatca bir-birindan forqlonon c¢aylar istehsal edirlor [2, 5.26-30; 3, 5.16-17; 6, $.26].

Todqiqatin elmi-metodoloji asaslari. Kommersiya moqsadilo istehsal olunan gaylar emal
tisullarindan asili olaraq, adston fermentasiya olunmayan yasil caylara, qismon fermentasiya olunan
caylara vo tam fermentasiya olunmus qara g¢aylara ayrilir [1, $.23-26; 2, 5.26-30; 23, s. 512]. Biitiin bu
caylar hom emalinin texnoloji rejimino, hom do 6z xassasing, kimyavi torkibine vo keyfiyyotino gors bir-
birindon forqlonir. Masalon, qara moxmori ¢ay istehsalinda ¢ay kollarindan toplanmis cavan yarpaqlar,
ardicil olaraq soluxdurma, burma-xirdalama, fermentasiya, qurutma vo névlora ayrilma Kimi texnoloji
emal proseslarindan kegdikdan sonra shali arasinda xiisusi populyarligi ilo segilon gara moxmoari gaya-
spesifik zorif aromata, xos biiziisdiiriicii vo yiingiil agizqamasdirict dada malik olan mohsula g¢evrildiyi
halda, yasil ¢ayin istehsalinda soluxdurma va fermentasiya proseslori ¢ay1 su buxarina verma prosesi ilo
ovazlonir. Buxaravermoa fermentlorin aktivliyini dayandirmaqgla yanasi ¢ay yarpagmin torkibindoki
kimyovi birlosmolorin doyismoz halda saxlanmasina va ya az doyiskonliys moruz gqalmasina komok edir
[1, s. 46].

Hor ¢ay noviiniin 6ziinamoaXsus Va halledici bir istehsal prosesi miioyyanlosdirilmisdir. Bela Ki,
ag cay soluxdurma, ulun ¢ay1 sallanma, sar1 ¢ay yarpaqlarin saraldillmasi, gara moxmori cay
fermentasiya va tiind ¢ay ti¢iin galagda uzunmiiddatli fermentasiya emal prosesi totbiq edilir.

Bozi tadqiqatlar gostorir ki, cayin dad va otri hom ds ¢ayin sortundan asilidir [7, 5.720-724].

Ayri-ayr1 ¢ay novlori istehsalinin texnoloji sxemi gokildo gostorilmisdir. Sokildon goriindiiyii
kimi qara mexmari va yasil cay istehsali texnologiyalar1 bir-birindon kifayat qadar forqlonir. Bels ki,
qara moxmori cay istehsali zamani cay bitkisinin tozo yarpaq ve zoglart soluxdurma, burma vo

fermentasiya proseslorindon sonra qurutma omoliyyatlarindan kegirilir.
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Sakil. Ayri- ayri cay novlari istehsalinin texnoloji sxemi

Yasil cay istehsali iso asagidaki sxem Tlzro aparilir-buxarlandirma, yiingiil qurutma, burma,
qurutma, sortlara ayirma. Goriindiiyli kimi burada soluxdurma vo fermentasiya proseslorindon istifado
olunmur. Fermentlorin gqismon inaktivasiyasi ti¢lin onu istiliklo qisamiiddatli emal prosesindon-yoni 2-3
doq miiddatinds 100- 110°C temperaturda buxardan kegirorok fiksasiya edirlor. Buxarlandirmadan sonra
yiingilil qurutma aparilir vo ¢ay yarpagi burulmaya, daha sonra ise qurutmaya verilir [1, s.23; 6, S. 48-
51].

Emal tsullarindan vo hazir mohsulun toyinatindan asili olmayaraq cay istehsalinda yasil cay
yarpaginin dorilmasi, yi1gilmasi, daginmasi, saxlanmasi proseslori, homg¢inin bu zaman yarpaqda amalo
galon fiziki-kimyovi doyisikliklor hazir mohsulun keyfiyyat gdstoricilorinin formalagmasinda xiisusi
ohomiyyat dasiyir [1, 5.19-22; 8, s. 12-18; 9, s. 146-148; 10, 5.45-49].

Sokilda gostarildiyi kimi, bu proseslari soluxdurma, fiksasiya, burma, fermentasiya vo qurutma
marhalalori kimi xarakterizo etmak olar va har ¢cay noviiniin 6z kritik prosesi vardir. Masalon, fiksasiya-
yarpagda nomliyin miqdarinin azaldilmasi {igiin yiiksok temperaturlu istilik prosesi olub, endogen
fermentlorin faalligini logv etmoak tigiin qurutma yolu ils yasil ¢ay alinana qadar qurudulur. Buna gora do
fiksasiya yasil ¢ay istehsalinda an vacib proseslordon biridir.
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Eynilo, soluxdurma, burma, fermentasiya vo fermentasiyadan sonra uzunmiiddstli saxlama
morhalolori ag, ulun, qara moxmori vo tiind yoni, fermentasiyadan sonra qaraldilmis g¢aylarin
keyfiyyatino miivafiq tosir gostorir. Lakin bazi proseslor iki vo ya daha ¢ox ¢ay noviiniin istehsalinda
birlikde mévcud olur.

Tadqgigat obyekti va metodlari. Soluxdurma proseslorinin miixtalif texnoloji parametrlorinin
cayin kimyovi torkibino vo keyfiyyst gostoriciloring tosirinin yronilmosi zamani Lonkoran-Astara
bolgasinin tosorriifatlarinda yetisdirilon, rayonlasdirilmis vo introduksiya edilmis Kolxida, Azarbaycan-
1, Azorbaycan-2, Azorbaycan-4, Formangay c¢ay sortlarinin, homginin uzunmiiddotli tobii tozlanma
noticosindo miixtolif sortlarin vo sort qarisiginin tozlanmasi noticosindo formalasmis yerli
populyasiyanin (YP) tozo yasil yarpagi vo onun emal mohsullari se¢ilmisgdir.

Teaninin xiisusi bioloji aktivliyini vo onun insan orqanizmino tosirini, homginin hazir cay
mohsulunun keyfiyyotinin formalagmasindaki rolunu nozors alaraq, bizim torsfimizdon Lonkoran-
Astara bolgosindo yetisdirilon tozo ¢ay yarpaginin, eloco do yarpaginayri-ayri emal proseslori, o
ciimlodon soluxdurma zamani teanin torkibi Gyronilmisdir. Tozo halda vo soluxdurma zamani gay
yarpaglarinda teaninin toyini yiiksokSamarali Xromatoqrafiya tisulu [11,s.75-82] ilo hayata kegirilmisdir.

Isin gedisi vo miizakirasi. Ayri-ayr proseslorin ¢aym tarkibinin Kimyavi birlosmalorine tasirini
nozardon kegirok. Miiasir ¢ay texnologiyasinin asas vazifolarindon biri yasil ¢ay yarpaqlarindan hazir
cay mohsulu emalinin elo elmi oasaslandirilmis vo somarali metodlarindan istifadoni nozords tutmalidir
ki, ¢ayin torkibindoki qiymatli maddslor maksimum qorunub saxlansin vo emal proseslori noticosindo
istlin keyfiyyot xassoalorini inkisaf etdirmok miimkiin olsun. Ona goéro do hoam yasil yarpagin, hom do
hazir mohsulun kimyovi torkibini doqiq bilmek lazimdir ki, onlarda gedon proseslori aragdirmaq
miimkiin olsun. Ciinki biitiin kimyovi doyisikliklor osas etibarilo xammalin emali zaman1 bas verir [1,
s.18-19; 3, 5.478; 12, 5.120].

Hazirda ¢aym miiasir istehsal texnologiyasi ilk ndvbads yasil ¢ay yarpaginin yigimindan hazir
mohsul alinana gador bas veron biitiin biokimyavi doyisikliklori vo bunlar1 amolo gotiron saboblori,
habels hazir ¢aym kimyovi torkibi vo faydali xassolori haqqindak: biliklori 6ziindo comlosdirir [13, s.
673-679].

Molumdur ki, plantasiyalardan yi8ilmis ¢ay yarpagi derhal emala gondorilmelidir, bu miimkiin
olmadiqda iso yarpaq yigilan saholora yaxin todariik montogolorinoe tohvil verilmoli vo ya saxlama
kameralarina yerlogdirilmalidir.

Oks toqdirds, xiisusilo giinog siialart altinda saxladiqda yarpaqlarda arzuolunmaz biokimyavi
cevrilmolor bas verir ki, bu da mohsulun keyfiyyatinin asagi diismosino sobob olur [10, s. 46]. Todariik
montogolorindo vo miivoqqoti saxlama yerlorindo ¢ay yarpagit 3-4 saatdan ¢ox saxlanilmamali vo
yarpaglarin qizismamasi li¢iin onlar tez-tez qarigdirilmalidir.

Cay yarpag1 yesiya six dolduruldugda tez qizisaraq xarab olur. Istilik ayrilmasi ilo miisayiot
olunan qizigma ¢ay yarpagmin tonoffiisii noticosindo bas verir. Temperaturun yiiksolmosi as1
maddolorinin oksidlogsmasine va sixlagsmasina sobab olur. Bu zaman homin maddolor hollolan haldan
hallolmayan hala kegir. Bunun naticasinds do hazir mohsulun keyfiyyati pislosir [1, s.18; 10, s.47].

Yarpaqda mexaniki zadslonmalor olarsa vaxtindan qabaq fermentasiya baslayir vo bu hazir cay

mohsulunun keyfiyyastini asag1 salir.
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Eyni zamanda molumdur ki, saxlanma vo dasinma zamani ¢ay yarpag kiitlosindo temperaturun
yiiksolmasi onun tonoffiisii ilo baglidir. Tonoffiis prosesinds ¢ay yarpagi hiiceyroalorindoki tizvi maddslor

va sokarlar karbon qazi vo suya qadar oksidlasir ki, bu da istilik ayrilmasi ilo naticalonir [1, s. 22]:

CgH1206 + 60, = 6CO, + 6H,0 + 674 kkal

Tonoffiis prosesindo ilk novbads karbohidratlar, habelo basqga {izvi maddolor (tursular, ziilallar,
yaglar vo as1 maddoslorinin bir hissasi) sorf olunur.

Bir todqiqat isindo gostorildiyi kimi, ¢ay yarpagmin bir sutka saxlanmasi zamani onun
tarkibindoki hollolan quru maddolorin timumi kiitlesinin itkisi 5%-o ¢atir. Otraf mihitin temperaturu
artdigca hollolan quru maddolorin itkisi do artir. Homin monboys goro yasil ¢ay yarpagimi 60 saat
saxladiqda itki 7,03%-o ¢atir [1, S. 22].

Cay yarpagmin qisa vo uzunmiiddotli saxlanmasi zamani torkibindo fiziki-mexaniki vo
biokimyovi doyisikliklor bas verir ki, bunlar da arzuolunmaz hal sayilir. Cay yarpaqglarinin daginmasi vo
saxlanmasi zamani torkibinds olan suyun miioyyon miqdar1 buxarlanmaga baslayir. Giinos stialar1 diison
yarpaqlarda buxarlanma daha ¢ox olur vo xammalda gedon biokimyavi reaksiyalarin siirati artir [10,
5.48].

Tonofflis intensivliyi ¢ay yarpagmin zarifliyindon, qurulusundan, kimyavi torkibindon, xiisusilo
torkibindoki suyun miqdarindan asili olaraq doyisir. Yarpagin saxlanmasi zamani temperaturun
yiiksolmasi vo xiisusilo yarpaq kiitlosindo O - nin catigsmazligi, as1 maddslorinin qismon sixlagmasi
hallolan taninin miqdarinin azalmasina sabab olur ki, bu da ¢ayin keyfiyyotino monfi tosir edir. Ona gora
do yasil cay yarpag kiitlosinin saxlanmast zamani temperaturun yliksalmasinin qarsisini almagq tigiin
miivafiq todbirlor goriilmolidir. Biitiin bu gostorilon hadisolor yasil ¢ay yarpagmin geyri-normal
saxlanmasi naticosindo bas verir vo xammalin torkibinds arzuolunmaz doyisikliklorin amols golmasino
sabob olur [1, s.22; 10, s.48; 14, s.63]. Saxlama zamani1 sixilmis ¢ay yarpagi kiitlosindo O, catismazlig
yaranir va intramolekulyar tonaffiis bas verir ki, bu da karbohidratlarin karbonat tursusuna vo suya deyil,

spirt vo karbon qazina parcalanmasina gotirib ¢ixarir:

CeH1206 = 2CO, + 2C,HsOH + 28,2 kkal

Yasil cay yarpagi ¢ox saxlandiqda onun torkibinds biokimyavi doyisikliklorlo yanasi, eyni
zamanda suyun da azalmasi bas verir ki, bu da biitiin ¢ay yarpag1 partiyasinin ¢okisinin azalmasina
sobab olur. Ona goro do yiiksok keyfiyyatli ¢ay almaq liglin ¢ay yarpaginin yigilmasi ilo onun emal
arasindaki miiddoti minimuma endirmoklo onun torkibinds yaranan doyisikliklori aradan qaldirmaq vo
ya minimuma endirmok lazimdir [1, s. 23].

Yasil cay yarpagi emala qobul edilorkon ovvalco movcud tolimata uygun laboratoriya
miiayinasindon kegirilir va soluxdurulmaya verilir.

Soluxdurmanin mogsadi novboati burma-xirdalama vo fermentasiya proseslorin daha samarali
aparilmasi tigiin ¢ay xammalinin fiziki vo biokimyavi hazirlanmasidir. Fiziki hazirlanmanin mahiyyati

yarpaqlarin elastikliys malik olmasi, 6lgiilorinin kigilmasidir ki, bu da onlarda nomliyin azalmasi ilo
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olagadardir. Bu zaman ferment sisteminin aktivliyi yiiksalir, ziilal maddoalorinin kamiyyat vo keyfiyyat
doyisikliyi, fenol birlosmalarinin gismon oksidlosmasi, xlorofillorin par¢alanmasi va s. bas verir [1, s.32;
10, s.50; 12, s. 90; 15, 5.6-17].

Soluxdurma cay istehsalinda ilkin texnoloji omoliyyat hesab edilir. Soluxdurma zamani yarpagin
torkibinds olan nomlik qismon konarlagdirilir, yarpaq novbati texnoloji proseslor {iciin, xiisusilo burma
omoliyyati {i¢lin hazirlanir. Soluxdurma zamani homginin miixtolif biokimyavi proseslor, o climlodon
oksidlogmo-reduksiya reaksiyalar1 gedir, fermentasiya prosesi siirotlonir. Bu zaman omolo golon dad vo
aotirverici maddolor ¢ayin keyfiyyot gostoricilorino ohomiyyatli tosir gostorir. Soluxdurma naticoesindo
yarpagin nomliyi vo turqor voziyyeti doyisir, yarpaq yumsalir, elastiklosir vo burma zamani ayildikdo
smmir [1, s.22; 10, s.48].

Soluxdurma sads istehsal prosesi olub, tozs ¢ay yarpaqglarinin agiq havada, talvar altinda vo ya
yan toroflori vo tstii ortiilmiis sahalorda yero sorilmasi ilo hayata kegirilir. Bu zaman ¢ay yarpaqlari
havanin tabii Vo ya siini ventilyasiyast ilo soluxdurulur. Soluxdurmanin osas magsadi polifenoloksidaza
(PFO) fermentinin foalligin1 artiraraq ¢aym keyfiyyatini yaxsilagdirmaqdir. Soluxdurma ag cay
istehsalinin asas prosesidir. Gostarilmisdir ki, sarbast amin tursulari-atirlorin va glikozidik alagsli ugucu
maddalarin salaflori uzunmiiddatli soluxdurma zamani ag ¢aylarin atirinin amala galmasina komak edir.
Xisusilo do, uzunmiiddatli soluxdurma zamani fenilmetilasetat, feniletilasetat vo 2-metilpropilbenzoat
kaskin sokilda artir [16, s. 915-924]. Lakin, soluxdurma prosesi kaskin temperaturun doyismasi vo ya
mexaniki zodolonmoa ila aparilmadigia gors, bu marhalode UUB- lorin oksoriyyati stabildir.

Aromat vo katexinlor istisna olmagla, soluxdurma ¢ay dominin dadi ilo miisbat korrelyasiya edan
(alagali olan) niiklein osaslarinin, nukleozidlar va nukleotidlorin migdarina da tasir gostarir. Soluxdurma
zamani adenozinin miqdar siiratlo azalir, lakin adenozinmonofosfat (AMF) va quanozinmonofosfat
(QMF) nisbaton sabit galir [17, s. 343-349].

Soluxdurma prosesi gara moxmoari cay istehsalinin da ilk marholasidir. Bu texnoloji marhalonin
asas hissasi geranoil, linalool va linalool oksidi kimi terpenoidlordon ibarat olan ugucu aromatik
komponentlorin miqdarinin ¢oxalmasi hesabina ¢ay dominin dadi yaxsilagdirila bilor. Bu marhalodo,
adoton katexolun oksiddlogsmo foalligina malik yiiksokmolekullu fenoloksidaza meydana golir. Eyni
zamanda, TF-lor da soluxdurma zamani omals galir [18, s. 1523-1527].

Belaliklo, epikatexinlarin oksidlogsmasi soluxdurma morhoalasinds baslayir. Yasil ¢ay istehsal
etmok t¢iin yiiksok temperaturda soluxdurma sarbast amin tursularin migdarinmi artirir, lakin teaninin
miqdarin bir az azaldir. Ustalik, soluxdurma miiddati vo temperaturu artirilarkon qall tursusunun torkibi
do artir ki, bu da qalloillogmis katexinlorin va ya as1 maddslorinin hidrolizinin giiclonmasi haqqinda fikir
yuriitmaya imkan verir [19, s. 98-108].

Soluxdurma qara moxmori cay istehsalinda ilk macburi texnoloji proses kimi praktiki cohstdon
sads olmagqla yanasi, nazori cahatdon olduqca miirakkob va digqget tolob edon miihiim bir prosesdir [6, s.
128; 20, s. 159-164]. Soluxdurma eyni zamanda yasil ¢ay yarpaqlarin qismon qurudulmasidir.

Qeyd edildiyi kimi soluxdurmanin magsadi yarpaqlardaki namliyin buxarlanaraq azaldilmasi vo
yarpaqlarin fiziki olaraq burma prosesi iiclin uygun hala gotirilmosidir [20, S. 159-164]. Tozo cay
yarpaqlarinda toxminan 75-83% nomlik vardir. Nomliyin miqdarina ¢ay becarilon regionun torpaq-iglim

soraiti, totbiq olunan aqrotexniki {isullar vo s. tosir gostorir. Soluxdurulmus yarpaqlarda iso orta hesabla
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62-64% nomlik olur. Lakin bozi regionlar ii¢lin ¢ayin ndviindon vo hazirlanma tisulundan asili olaraq
bu hodd 58-67% arasinda doyigo bilor [3, s.478; 10, s.50]. Soluxdurmada yarpagin biokimyavi
hazirlanmasi, torkibindaki artiq suyun kenar edilmaesi bag verir, yarpaga yumsaqliq, kovraklik verilir ki,
bu da yarpagin sonraki emali ti¢iin lazimdir [1, 5.28].

Soluxdurma prosesi ononavi olaraq yarpaglarda istonilon nomlik soviyyasino ¢atana qodor otraf
miihit havasinin (tobii soluxdurma) vo ya qizdirilmis havanin (siini soluxdurma) yarpaqlarin arasindan
kecirilmosi ilo hoyata kegirilir [197, s. 573-580]. Bu proses yarpagin tipi, toplanma soraiti, sormo
galinligi, havanin istilik tutumu vo soluxdurma miiddotindon asili olaraq 1,5- 6 saat ¢okir [6, S. 231-
273].

Tabii soluxdurma zamani proses 16-18 saat davam edir, riitubatli hava soraitinds bu proses 36-48
saata qodor davam edo bilor [1, s.28-30; 10, s.51]. Soluxdurma prosesinin siirati vo soluxdurulan
yarpagin keyfiyysti xammalin fiziki-kimyavi, biokimyavi vo mexaniki xassolorindon, otraf miihit
amillorindon (havanin temperaturu va nisbi nomliyi) roflorde yarpagin yigilma qalinhigmdan asilidir.
Tobii soluxdurma prosesi zamani havanin optimal nomliyi 60-70%, temperaturu iso 24-25°C qobul
edilir. Tobii soluxdurmadan farqli olaraq siini tisulla soluxdurma prosesi toxminan 6-8 saat ¢okir.

Soluxdurulmus ¢ay yarpaginda bir sira biokimyovi, kimyavi veo fiziki doyisiklikler bag verir.
Soluxdurulmus ¢ay yarpaqlarinda nomliyin azalmasi ilo hiiceyradaxili sironin sixlig1 artir vo sironin
hiiceyrodon ¢ixmasini asanlasdiran fiziki proseslor bas verir. Bu da hom mohsulun keyfiyyot
doyisiklikloring, hom do yarpagin sinmadan oyilmasino vo burulmasina sorait yaradir [1, s.32; 6, 5.58-
86; 10, s.54].

Soluxdurma zamani bas veran biokimyavi dayisikliklor naticesindo yarpaqda gedon maddslor
miibadilosinin xarakteri doyisir [1, s.32; 10, s.54], sado sokorlor, amin tursular1 vo kofeinin miqdar artir,
karatinoidlar, xlorofil, lipid birlogmalari vo katexinin miqdar: azalir, polifenoloksidazanin foallig1 asagi
diistir [21, s. 573-580]. Soluxdurma prosesinde ziilallarin peptidaza fermenti torofindon pargalanmasi
amin tursularinin miqdarin artirir, amin tursulari iso 6z novbasinds sado sokorlorlo reaksiyaya girorok
otirli vo wugucu birlosmalor omolo gotirir. Bu, xiisusilo qara c¢ay istehsalinda otir torkibinin
nazaragarpacaq dayisikliklorina sabab olur [20, s. 573-580].

Eyni zamanda soluxdurma zamani tonoffiis hesabina ¢ay yarpaginin torkibindo quru maddenin,
xlorofilin, alma vo askorbin tursusunun, homg¢inin nisastanin miqdar1 azalir, kohroba tursusunun, sokarin
miqdari 1s9 artir, propektinin pektina ¢evrilmasi naticasinds iso yarpaqglarin yumsalmasi va elastikliyinin
artmasi bas verir ki, bu da burulma prosesini asanlagdirir [1, s.32-33; 12, s. 166]. Soluxdurma zamani
nomliyin azalmasi ekstraktiv maddslorin artmasi ilo miisayiot olunur, foallasan hidrolitik fermentlor
hidroliz mohsullarini amals gatirir. Yarpaqda hidroliz proseslori ilo yanasi oksidlosma prosesi do bas
verir vo mithitds polifenollarin miqdart yiiksalir.

Tadqgiqatlar gosterir ki, soluxdurma zamani amolo golon meyva iyi yaranmaqda olan fenol vo
amin tursularinin birlogsmalarinin bir-biri ilo alagali sokildo oksidlosmasindon amalo golir.

Miioyyon edilmisdir ki, [10, s.55], quzilgiil otri omolo golon reaksiyalar noticosindo alinan
fenilalanin amin birlosmasinin, alma i1yi asparagin tursusunun, giil buketi atri iso alanin v valinin amalo

galmasi ilo slagadardir.
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Eyni zamanda, cadvaldon goriindiiyii kimi, Azarbaycan-1 va Kolxida sortlarindan yagil ¢ay istesali
zamani L- teaninin miqdar1 gara maxmari ¢aya nisbaton 1.46 — 1.88 mq/100 ml az olmusdur.

Bizim apardigimiz aragdirmalar gostarir ki, ¢ay yarpaginin emalinin biitin marhalalorinds teaninin
migdarinin azalmasi vo qlutamin tursusunun miqdarinin artmasi bas verir, 6zii do teaninin shomiyyatli itkisi
soluxdurma (timumi itkilorin 50% - o gadari) vo qurutma (timumi itkilorin 34% - o qodori) marhalalorinds
bas verir. Bu naticalor digor miialliflorin tadqiqatlart [22, 5.353-363] ilo do uygunluq toskil edir. Goriiniir
ki, teaninin par¢alanmasi naticasinds onun torkib hissasi — glutamin tursusu smala galir.

Soluxdurma zamani ¢ay yarpaglarinda L-teaninin miqdarindaki doyisikliklorin naticalori cadvaldo
gostorilmisdir.

Cadval. Soluxdurma zamam ¢ay yarpaglarinda L- teaninin doyismasinin orta gostaricilari

Cayin sortu L-teaninin ilkin Soluxdurma zamani Soluxdurma zamani
miqdar;, mg/100 ml | L- teaninin miqdarinmn | L-teanin itkisi, ilkin xammala
doyismosi, mg/100ml | gors, %- lo
Kolxida 12.21+0.32 10.93+ 0.47 10,48 + 0,28
Azorbaycan-1 15.42+0.34 13.96+0.48 9,47 +£0,31
Formancay 13.12+0.28 11.81+0.35 9,98 + 0,19
Azorbaycan-2 12.63+0.15 11.34+0.26 10,21+ 0,35
Azorbaycan-4 16.68+0.46 14.80+0.21 11,27 £ 0,34
YP(Lankaran) 10.94+0.22 9.81+£0.34 10,33 +0,28

Codvoldon goriindiiyii kimi, soluxdurma zamani ¢ay yarpaginin sortundan asili olaraq L-teaninin
itkilori 9,47 + 0,31 - 11,27 + 0,34 % toskil edir. Soluxdurma zamani an bdyiik itkilor Azorbaycan-4
sortunda (11,27 + 0,34 %, on az itkilor iso — Azarbaycan-1 sortunda (9,47 + 0,31%) miisahidos olunur. L-
teaninin ilkin migdarimn yiiksok haddi (16.68+0.46 mg/100 ml) Azorbaycan-4 sortunda miiayyan olunsa
da, soluxdurmadan sonra azalaraq 14.80+0.21 mqg/100ml toskil etmis vo ya 11,27 + 0,34 % azalmisdir. L-
teaninin ilkin migdarinin asag1 hoddi iso Kolxida sortunda ( 12.21+ 0.32 mg/100 ml) miioyyon edilmis,
soluxdurmadan sonra iso bu gostarici 10,48 + 0,28 % azalaraq 10.93+ 0.47 mg/100 ml-o enmisdir.

Gorlindiiyii kimi, biitiin hallarda yasil ¢ay yarpaginin soluxdurulmast zamani L-teaninin ilkin
miqdar1 azalir ki, bu da ¢aym dad xisusiyyatlorina, kimyavi torkibino va keyfiyyat gostariciloring
ohomiyyatli tosir gostarir.

Natica. Cay istehsali proseslorini soluxdurma, fiksasiya, burma, fermentasiya vo qurutma
morhalalori kKimi xarakterizo etmok olar vo hor ¢ay noviiniin 6z kritik prosesi vardir. Yani hor cay
noviiniin 6ziinomoaxsus va halledici bir istehsal prosesi miiayyanlosdirilmisdir. Bels ki, soluxdurma gara
moxmori ¢ay istehsalinda ilk mocburi texnoloji proses kimi praktiki cohotdon sads olmaqgla yanasi,
nozari cohatdon oldugca miirakkab vo digqgat tolob edon miihiim bir prosesdir.

Soluxdurulmus ¢ay yarpaginda bir sira biokimyovi, kimyovi vo fiziki doyisikliklor bag verir.
Soluxdurulmus cay yarpaqlarinda nomliyin azalmasi ilo hiiceyradaxili sironin sixlig1 artir vo sironin
hiiceyrodon ¢ixmasini asanlagdiran fiziki proseslor bas verir. Bu da hom mohsulun keyfiyyot

dayisikliklorine, ham ds yarpagin sinmadan ayilmasine vo burulmasina sorait yaradir.
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Aragdirmalar gostorir ki, ¢ay yarpaginin emalinin biitiin morhalalorinds teaninin miqdarmin

azalmasi vo glutamin tursusunun miqdarinin artmasit bas verir, 6zii do teaninin ohomiyyatli itkisi

soluxdurma (timumi itkilorin 50% - o gadari) vo qurutma (iimumi itkilarin 34% - o godori) marhalalarinda

bas verir. Goriiniir ki, teaninin pargalanmasi naticasinds onun torkib hissasi — glutamin tursusu amals galir.
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BASIC PRINCIPLES OF TEA PRODUCTION AND THE EFFECT OF BREATHING ON L-

THEANINE CHANGE IN TEA LEAVES

Jahangirov Muhendis
PhD
Lankaran State University, Lankaran, Azerbaijan
AZ4250, Republic of Azerbaijan, Lankaran city, Hazi Aslanov Alley, 50

Summary
The countries engaged in tea production around the world make tea using different processing

methods they produce teas that differ in quality from the leaves. All these teas are different from each
other according to the technological mode of processing, as well as their properties, chemical
composition and quality. In the production of black velvet tea, the young leaves collected from the tea
bushes are successively passed through technological processing processes such as withering, twisting,

crushing, fermentation, drying and sorting into black velvet tea, which is particularly popular among the
population - a specific delicate aroma, a pleasant astringent and slightly mouth-watering taste. while
turning into a product that has At present, the modern production technology of tea includes all the
biochemical changes that occur from the harvesting of green tea leaves to the finished product and the
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reasons for them, as well as knowledge about the chemical composition and beneficial properties of
finished tea.

Withering is considered the primary technological operation in tea production. During drying,
the moisture contained in the leaf is partially removed, the leaf is prepared for the next technological
processes, especially for the twisting operation. During drying, various biochemical processes, including
oxidation-reduction reactions, take place, and the fermentation process is accelerated. The taste and
flavoring substances formed at this time have a significant impact on the quality indicators of tea.
Researches show that the fruit smell formed during drying is caused by the interrelated oxidation of
phenolic and amino acid compounds. L-theanine losses during withering are 9.47 + 0.31 - 11.27 £ 0.34
%, depending on the variety of tea leaves. The greatest losses during wilting are observed in Azerbaijan-
4 variety (11.27 + 0.34%), and the least losses are observed in Azerbaijan-1 variety (9.47 + 0.31%). It
was determined that in all cases green tea leaves during withering, the initial amount of L-theanine
decreases, which significantly affects the taste characteristics, chemical composition and quality
indicators of tea.

Key words: tea leaf, production, processing, withering, amino acid, theanine

OCHOBHBIE TPUHIUIIBI MTPOU3BOACTBA YASA U BJIUAHUE 3ABAJIBIBAHUS HA
NU3MEHEHUE L-TEAHWHA B YAMHBIX JIUCTHAX

HxaxanrupoB Myxenauc MamenrycenH orisl
JIAHKSpaHCKHI rOCYJapCTBEHHBIN YHUBEPCUTET, JITHKAPAHCKUI TOCYAapCTBEHHBIM YHUBEPCUTET,
JIsnksapanb, AzepOaiiikxan

AZ4250, AzepOaiixanckas Pecniyonuka, ropon JIsukapans, Anies Azu AcnaHosa, 50

Pesrome

Crpanbl, 3aHUMAIOLIMECS] MPOU3BOJACTBOM 4asi MO BCEMY MHpPY, HCIOJIb3ys Pa3HbIE METOJbI
00paboOTKH, U3 JIUCTHEB MPOU3BOAAT YaH, OTJIMYAIOIIUECS 1O KauecTBYy. Bece 3Tu yaun oTiauuaroTcst apyr
OT JIpyra TEXHOJOTMYECKHM pEXHUMOM O0O0pabOTKH, a TaKke CBOMMH CBOWCTBAMH, XHMHYECKUM
COCTaBOM M KayecTBOM. [Ipu mpon3BoAcCTBE YepHOro GapxXaTHOrO yas MOJIOAbIE JIUCThs, COOpaHHBIE C
YalfHBIX KYCTOB, IIOCIIEI0BATEIbHO MPOXOIAT TEXHOJOTHUECKHE IMpOIecChl 00pabOTKH, TaKkue Kak
yBsilaHUE, CKpyYMBaHUe, U3MelbUeHue, epMeHTalus, CyIIKa U COPTUPOBKa. YepHbIil OapXaTHbIHN Yai,
MOJIB3YIOIIUICS 0CO00M MOMYJISPHOCTHIO CPEId HACEJICHHsI, UMEET Crenu(UUecKruii HeXKHBIN apomar,
IOPUSTHBIA TEPIKUM M CJerKa amnmeTUTHBIM BKYC, MPU ATOM MPEBPAIIAsCh B MPOJIYKT, 00JIagaronuii
BBIDQKCHHBIMU CBOMCTBaMHM. B HacTodiee BpeMs COBPEMEHHAas TEXHOJIOIMS IPOM3BOACTBA 4as
BKJIIOYAeT B ce0s1 Bce OMOXMMUYECKHE U3MEHEHUS, TPOUCXOAIINE OT cOopa JIMCTHEB 3€J€HOr0 yasi 10
FOTOBOTO TPOAYKTA, W TNPUYMHBI UX BO3HUKHOBEHHS, a TaKXKE€ 3HAHHUA O XUMHYECKOM COCTaBe U

MTOJIE3HBIX CBOMCTBAX I'OTOBOTO Yas.
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3aBsUIMBAaHMS CUMTAETCS OCHOBHOM TE€XHOJOTMYECKOHN omepanueil mpu npousBoacTse vas. [Ipu
CYyILIKE YaCTHYHO YAAJSETCS Bjara, CoAepraulasics B JIMCTE, JIUCT MOATOTABIMBACTCSA K CIEAYIOIIUM
TEXHOJOTMYECKHM TIpoIleccaM, OCOOEHHO K Olepanu CKpydyuBaHus. [lpu cCymike mOpoTeKaroT
pa3iuuHble OMOXMMUYECKUE MPOLECChl, B TOM YHUCJIE OKHCIUTEIbHO-BOCCTAHOBUTEIIBHBIC PEAKIIMHU,
yckopsieTcs mpouecc Opoxenus. OOpasyromuecss B 3TO BpeMs BKYCOBbIE U apOMaTHYECKUE BELIECTBA
OKa3bIBAIOT CYIIECTBCHHOE BIIMSHUE HA KAYECTBEHHBIC MOKa3aTeNnu 4as. MccrnemoBaHus MOKa3bIBAOT,
9TO (PPYKTOBBIA 3amax, OOpa3ylOIIUICS MpH CYIIKe, OOyCIOBICH B3aMMOCBSI3aHHBIM OKHCICHUEM
(eHONBHBIX M aMUHOKHUCIOTHBIX coenuHeHuil. [lotepu L-TeanHmHa mnpu YBSJAHUU COCTABIISIIOT
9,47£0,31 - 11,27+0,34 % B 3aBUCHMOCTH OT cOpTa 4YaiHOro Jjucra. HambOomnwiue motepu mpu
yBSaHUM HaOmomalTces y copra  AsepOaitmkan-4 (11,27+0,34%), a HauMeHbIIME MOTEpU
HaOmogatoTes y copta Asepbaitmkan-1 (9,47+£0,31%). YcraHoBieHO, YTO BO BCEX CIIy4asiX JIMCThs
3€JIEHOr0 Yas MpH YBSIaHUU MCXOJHOE KOJIMYeCTBO L-TeaHWHa CHMXKAeTCs, YTO CYIIECTBEHHO BIIUSET
Ha BKYCOBBIE XapaKTEPUCTUKH, XUMHUUECKUN COCTAB U KaUYECTBEHHBIC MTOKA3aTENN Yasl.

KiroueBble ¢JI0Ba: YaifHBIHN JIUCT, POU3BOJICTBO, IIEpepadOTKa, CYIIKa, aMUHOKUCIIOTA, TCAHUH.
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