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Diinyada yaygin olarak tiiketilen ¢ay, Camellia sinensis L. bitkisinin yapraklarindan
iretilmektedir. Polifenoller, aminoasitler, vitaminler, karbonhidratlar, kafein ve purin
alkaloidler gibi bilesikler icermesi nedeniyle ¢ay saglik iizerine olumlu etkilere ve 6nemli
fizyolojik ozelliklere sahiptir. Cay_fermente olmamus (yesil ¢ay), kismen fermente olmus
(oolong ¢ay) ve fermente olmus (siyah cay) olmak iizere 3 tipte liretilmektedir. Siyah ¢ay
tim diinyada, yesil ve oolong caylar ise Ozellikle Asya ve Kuzey Afrika'da
tiiketilmektedir. Diinyadaki toplam ¢ay tiretiminin %78’ini siyah ¢ay, %20’sini yesil ¢ay
ve %2’den azin1 oolong ¢ay olusturmaktadir. Yesil cay liretiminde enzimatik oksidasyonu
onlemek ig¢in, taze c¢ay yapragi buharlanir veya firnlanir. Siyah cay fermentasyon
asamasinda enzimatik olarak tam olarak okside edilir. Oolong cay iiretiminde ise orta
seviyede enzimatik oksidasyona izin verilir. Oolong ¢ayin fermentasyon derecesi tiiketici
isteklerine bagl olarak %20 ile %60 arasinda degisir. Tat ve renk agisindan oolong ¢ay,
yesil ve siyah ¢ay arasinda yer almaktadir. Kuru maddenin yesil cayda %30-42’sini, siyah
cayda %3-10’nu ve oolong cayda %8-20’sini katesinler olusturmaktadir. Oolong ¢ay
siyah caya gore daha yiiksek antioksidan aktivite ve lipoksigenaz inhibitor aktiviteye
sahiptir. Oolong c¢ay, yesil veya siyah ¢aydan daha giiclii antimutajenik aktivite
gostermektedir. Oolong cayin kanser, obezite, ateroskleroz ve kalp hastaligi, diyabet ve
alerji Onleyici etkiye sahip oldugu da rapor edilmistir. Bu derlemede, oolong cayin
iiretimi, bilesimi ve saglik lizerine etkisi incelenmis ve farkli caylar ile karsilagtirilmigtir.

Turkish Journal Of Agriculture - Food Science And Technology, 2(3): 154-159, 2014

Production, Composition, and Health Effects of Oolong Tea

ARTICLEINFO

ABSTRACT

Article history:

Received 26 January 2014
Accepted 02 April 2014

Available online, ISSN: 2148-127X

Keywords:

Tea

Polyphenol
Enzymatic oxidation
Health

“Corresponding Author:

E-mail: bostancis2010@gmail.com

Tea, one of the most widely consumed beverages in the world, is produced from the
leaves of the plant Camellia sinensis L.. Tea has important physiological properties and
potential health benefits due to the presence of compounds such as polyphenols, amino
acids, vitamins, carbohydrates, caffeine, and purine alkaloids. Tea is produced in three
types as green tea (unfermented), oolong tea (partially fermented), and black tea (fully
fermented). Black tea is consumed worldwide, whereas green and oolong teas are
consumed mainly in Asia and North Africa. The total tea production in the world consists
of about 78% black tea, 20% green tea and <2% oolong tea. In the production of green
tea, the fresh leaves are steamed or roasted to avoid enzymatic oxidation. Black tea is
fully oxidized during fermentation. Oolong tea is partially fermented to permit a
moderate level of enzymatic oxidation during processing. The degree of fermentation of
oolong tea leaves ranges from 20 to 60%, depending upon consumer demand. Oolong tea
has a taste and color somewhere between green and black tea. Green tea contains 30-42%
catechins in dry mass, while black tea contains 3-10% and oolong 8-20%. Oolong tea has
a higher antioxidant activity and lipoxygenase inhibitory activity as compared to black
tea. Oolong tea exhibits a stronger antimutagenic activity than green or black tea. Oolong
tea is reported to have anticancer, antiobesity, antidiabetes, antiallergic effects, and
prevent atherosclerosis and heart disease. In this review, the production, composition and
health effects of oolong tea have been discussed.
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Giris

Cay, Camellia sinensis bitkisinin yapraklarindan
iiretilen ve diinya niifusunun 2/3’1 tarafindan tiiketilen bir
icecektir. Diinyada yaklasik %78 siyah, %20 yesil ve
%?2’den az oolong olmak iizere ii¢ ¢ay tipi iiretilmektedir
(Mukhtar ve Ahmad, 2000). Siyah cay diinyanin her
tarafinda, yesil ve oolong ¢ay ise 6zellikle Asya ve Kuzey
Afrika'da tiiketilmektedir (Alcazar ve ark., 2007). Bu
caylarm iretimi, bilesimi ve Ozellikleri birbirinden
farklidir. Yesil cay, cay yapraginda bulunan fenolik
bilesiklerin enzimatik oksidasyonunu dnlemek igin 1sitma
ve kurutma yoluyla; siyah cay fenolik bilesikleri tam
olarak oksidasyona ugratarak, oolong cay ise kismen
enzimatik oksidasyona ugratma yoluyla iiretilir (Luczaj ve
Skrzydlewska, 2005; Jain ve ark., 2013).

Taze cay yapragi kuru maddede ortalama olarak % 36
polifenol, %25 karbonhidrat, %15 protein, %6,5 lignin,
%S5 kiil, %4 aminoasit, %2 lipid, %1,5 organik asit, %0,5
klorofil ve %0,1’den az karotenoidler ve ugucu bilesikler
gibi maddeleri icermektedir. Polifenoller arasinda en fazla
bulunan grup katesinlerdir. Katesinlerden epigallokatesin
gallat (EGCQG), epigallokatesin (EGC), epikatesin gallat
(ECG) ve epikatesin (EC) miktar olarak g¢ok,
gallokatesin, epigallokatesin digallat, 3-metil epikatesin
gallat, katesin gallat (CG) ve gallokatesin gallat (GCG)
ise daha az miktarda yer almaktadir (Luczaj ve
Skrzydlewska, 2005). Cay yapraginin igerdigi katesinler,
isleme kosullarina bagli olarak degisime ugramakta ve
miktarlar azalmaktadir. Yesil ¢ay kuru maddede %30-42,
siyah ¢ay %3-10 ve oolong ¢ay %8-20 arasinda toplam
katesin i¢cermektedir (Graham, 1992). Yesil ¢ay iretimi
sirasinda  katesinler korunurken, siyah ¢ay iretiminde
katesinlerin okside olmasiyla theaflavin ve thearubiginler
olugmaktadir. Oolong ¢ay tiretiminde fermentasyon olarak
bilinen oksidasyon derecesine gore fenolik bilesikler
kismen degisime ugramaktadir. Dolayisiyla oolong c¢ay
hem oOnemli miktarda primer fenoliklerden olan
katesinleri hem de sekonder fenoliklerden olan theaflavin
ve thearubiginler gibi oksidasyon {irlinlerini igerdigi igin
(Benzie ve Szeto, 1999; Kim ve ark., 2011; Wang ve ark.,
2010), siyah ¢aya gore daha yiiksek antioksidan aktiviteye
sahiptir (Benzie ve Szeto, 1999; Satoh ve ark., 2005;
Anna, 2007). Ayrica, lipoksigenaz enzimini inhibe etme
giicli yiiksektir (Xie ve ark., 1993). Siyah ve yesil ¢aydan
daha giiglii antimutajenik etkiye sahiptir (Yen ve Chen,
1996). Antioksidan, antimutajen ve anti-inflamatuar etkisi
yiiksek olan oolong g¢ayin kanser oOnleyici etkiye sahip
oldugu, obezite ve diyabeti Onleyici ve lipit disiiriicii
etkisi bulundugu bildirilmistir (Chen ve ark., 2010).

Oolong Caymn Uretimi

Yiiksek kaliteli bir oolong ¢ay iiretimi 6zel bilgi ve
hiiner gerektiren kompleks bir islemdir. Uretim teknigi
yoreden yoreye, fabrikadan fabrikaya gore degismekle
birlikte genel olarak hasat edilen taze yaprak giines veya
sicak hava akimi yardimiyla soldurulur, kismen suyu
uzaklagtirilir. Daha sonra, soguk bir alanda hava
yardimiyla  sogutulur. Fermentasyon diye bilinen
oksidasyon isleminde temas alani olusturmak igin kivrilir,
savrulur ve sogutulur, bu islem 5 kez tekrarlanir (Sekil 1,
Chen ve ark., 2010). Fermente edilen gaylar 200°C’deki
firnda bekletilerek enzimatik oksidasyon sonlandirilir,

sonra kivrilip kurutulur (Dou ve ark., 2007). Tiiketicinin
istegine bagl olarak enzimatik oksidasyon derecesi %20
ile 60 arasinda degisir (Kim ve ark., 2011). Oolong cay
iiretiminde enzimatik oksidasyon ve kurutma iki 6nemli
asamadir. Depolama kosullarina bagl olarak, caylar nem
¢ekerek yavag bir sekilde enzimatik oksidasyona devam
edebileceginden iglemi kontrol altina alma agisindan
kurutma periyodik olarak tekrarlanmalidir. 5 y1l gibi uzun
stire depolanan caylarin tadi ve saglik iizerine Yyararlari
daha fazladir (Dou ve ark., 2007).
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Sekil 1 Oolong cay iiretim basamaklari

Oolong Cayin Polifenol ve Alkaloid icerigi

Yesil ¢ay yapraklarinda bulunan fenolik ve alkaloid
bilesikler fermentasyon asamasinda degisime ugrarlar.
Fermentasyon derecesine bagli olarak ¢aym fenolik ve
alkaloid bilesik kompozisyonu degisir (Cizelge 1).
Oolong cay iiretimi sirasinda orta seviyede enzimatik
oksidasyona izin verilir. Oolong cay, yesil caya gore daha
diisiik, ancak siyah ¢aya gore daha yiiksek toplam fenolik
madde icerir (Sano ve ark., 1999).
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Kim ve ark. (2011), yesil, siyah ve farkli derecelerde
(%20, 40 ve 60) fermente edilen oolong ¢ay dretimi
sirasinda fenolik bilesikler, antioksidan aktivite ve aroma
bilesiklerdeki degisimi incelemislerdir. Arastiricilar,
toplam fenolik maddeyi yesil ¢ayda 5975,81 mg/l, siyah
cayda 3752,69 mg/l belirlerken, oolong c¢ayda
fermentasyon derecesindeki (%20, 40 ve 60) artisa
paralel olarak 4766,13; 4690,86 ve 3763,44 mg/l seklinde
saptamislardir. Fermentasyon siiresince EGCG, EGC, EC,
ECG, kafein, teobromin azalirken teaflavin ve
tearubiginlerin arttigin1 kaydetmiglerdir. Teaflavini, siyah
cayda 5,18 umol/g olarak; oolong c¢ayda fermentasyon
derecesi (%20, 40 ve 60) arttikca 2,13; 2,46 ve 4,09
umol/g seklinde belirlemislerdir. Tearubiginleri oolong
cayda fermentasyon derecesi arttikca %7,36-7,44 ve 7,65
ve siyah c¢ayda %7,94 olarak saptamuglardir.
Fermentasyon derecesi arttikca katesinlerin yani sira
flavonol glikozitlerde de azalis kaydetmislerdir. Fenolik
bilesiklerdeki  kaybin  antioksidan  aktiviteye de
yansidigini, oksijen radikali absorbe etme (ORAC=
Oxygen Radical Antioxidant Capacity) yeteneginin
fermentasyonla azaldigini bildirmislerdir. Yesil ¢aya gore
oolong cayin, fermentasyon derecesine (%20, 40 ve 60)
bagl olarak antioksidan aktivitesinin %7, %4 ve %8 daha
diisiik oldugunu ve siyah caym antioksidan aktivitesinin
%20 daha diisiik oldugunu saptamislardir.

Oolong Cayin Aminoasit Icerigi

Cay bitkisinde fenolik bilesikler, alkaloidler disinda
birgok madde bulunmaktadir. Bu maddelerden biri serbest
aminoasitlerdir. Cay bitkisinde, 26 farkli aminoasit
belirlenmis olup, bunlarin toplam miktar1 kuru maddede
%1-4 arasinda degismektedir. Serbest amino asitlerin
bircogu, caya 0zgili tat ve aromayr kazandirmaktadirlar.
Ornegin yesil ¢aya tath, umami lezzet veren serbest
aminoasitlerdir. Teanin, ¢ay yapraginda en fazla bulunan
aminoasitlerden olup genellikle miktar1 kurumadde de
%1-2 arasinda degismektedir. Baz1 serbest aminoasitler
fizyolojik ve farmakolojik aktivitelere sahiptirler. Ornegin
teaninin rahatlatici, konsantrasyon artirict ve Ogrenme
yetenegini gelistirici etkisi vardir. Ayrica, belirli kanser
tipleri ve kardiyovaskiiler hastaliklar1 6nledigi, bagisiklik
sistemini gliglendirdigi bildirilmektedir. Bir baska serbest
aminoasit y-aminobiitirik asit (GABA) ise idrar soktiiriicii
ve sakinlestirici etkisi vardir (Zhao ve ark., 2013). Cay
tiplerine goére aminoasit diizeyleri degismektedir (Cizelge
2). Soldurma sirasinda aminoasit diizeyi artmaktadir.
Fermantasyon asamasinda aminoasitler okside olarak
aroma bilesiklerini meydana getirmektedirler (Ekborg-Ott
ve ark., 1997).

Cizelge 1 Farkli caylarin fenolik madde igerik ve dagilimlari (mg/g, k.m)*

Yesil Oolong Siyah

Toplam fenolik madde 208,80-236,78 221,75-248,31 87,70-195,96
Toplam katesinler 221,94-234,71 187,84-279,43 16,64-282,75
Toplam flavon ve flavonol glikozitler 4,53-5,43 3,03-5,01 4,09-4,68
EGCG 53,14-126,20 2,42-81,93 16,53-132,54
GC 5,05-10,52 0,20-10,82 7,5-8,93
EGC 4,40-97,79 0,71-78,82 12,96-19,94
ECG 14,19-27,80 0,42-13,02 2,09-46,28
EC 5,50-19,23 0,22-14,07 0,77-9,16
C 0,20-28,30 0,10-3,59 2,68-2,77
GCG 2,60-48,02 0,09-58,89 49,54-60,92
Gallik asit 0,59-5,20 0,57-5,80 1,30-1,37
Kafein 15,66-77,30 3,14-83,20 2,58-40,84
Teofilin 0,60-0,80 0,10-0,20 -
Teobromin 0,27-6,0 0,41-4,70 0,72-0,99
*(Anna, 2007; Yen ve Chen, 1996; Lin ve ark., 1998; Lee ve Ong, 2000; Wang ve ark., 2012; Wu ve ark., 2012)
Cizelge 2 Farkli ¢caylarin aminoasit i¢erikleri (mg/g, km)

Beyaz Yesil Oolong Siyah
Alanin 1,17-2,09 0,19-0,68 0,19-0,76 0,14-0,81
Arjinin 1,09-2,74 0,12-1,31 0,07-0,69 0,07-0,62
Asparajin 3,82-11,09 0,30-1,37 0,11-1,33 0,25-1,64
Aspartik asit 0,82-1,96 1,12-2,33 0,25-1,79 0,32-0,84
Glutamik asit 1,27-2,86 1,43-2,61 0,63-1,49 0,47-2,28
Histidin 0,99-3,11 0,29-1,17 0,14-0,96 0,07-1,41
Izolésin 0,85-1,66 0,17-0,46 0,15-0,53 0,16-0,65
Lisin 0,66-1,34 0,12-0,27 0,11-0,55 0,11-0,52
Fenilalanin 0,96-2,18 0,20-0,50 0,16-0,71 0,16-1,34
Serin 1,48-3,25 0,36-0,77 0,31-0,81 0,22-1,12
Teanin 2,23-33,37 1,62-21,18 0,85-14,57 0,49-17,27
Treonin 0,41-0,75 0,15-1,25 0,10-0,34 0,07-0,41
Tirozin 0,51-1,11 0,16-0,50 0,28-0,82 0,10-1,45
GABA 0,24-2,07 0,05-0,87 0,09-0,97 0,07-0,55

* (Alcazar ve ark., 2007; Horranni ve Engelhardt, 2013)
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Oolong Cayda Tat ve Aroma Bilesenleri

Oolong ¢ayin kalitesi renk, tad, koku ve goriiniise gore
degerlendirilmektedir. Oolong c¢ay, yesil ve siyah cay
arasinda bir tat ve renge sahiptir. Oolong ¢ayin tat ve
aroma bilesiklerinin basinda kateginler, aminoasitler ve
sekerler gelmektedir. Oolong c¢ayda katesin (C),
gallokatesin (GC), epikatesin (EC), epigallokatesin
(EGC), epikatesin gallat (ECG) ve epigallokatesin gallat
(EGCQG) belirlenmistir. Katesinler, oolong ¢ay demine
acilik ve burukluk kazandirmaktadirlar. Oolong cayin
burukluk, tat ve aromasindan, katesinlerin yaninda
theaflavinler, tearubijinler gibi bunlarin oksidasyon
iiriinleri de sorumludur (Chen ve ark., 2010).

Cayda bulunan ugucu bilesenler ¢ay tipine bagli olarak
degismektedir. Sereshti ve ark. (2013), yesil, siyah, beyaz
(tilkelere gore degismekle birlikte sok soldurma yapilarak
veya yapilmadan diigiik sicaklikta kurutularak {iretilen bir
cay tipi) ve oolong c¢ayin ugucu bilesenlerini
incelemiglerdir. Aragtiricilar, diger ¢aylardan farkli olarak
oolong cayda limonen, kumaldehit, tridekan, tetradekan,
1-heptadeken, nonadeken ve trans-8-oktadekenoik asit
metil ester tespit etmislerdir. Ayrica, oolong c¢ayda
hekzadekanoik asit, 9,12,15 oktadekatrien-1-ol (Z,Z,2),
Z,7-11,13-hekzadekadien-1-ol asetat’in miktarlarim diger
¢aylardan daha yiiksek oldugunu bulmuslardir.

Cay yapraklarinin islenme sekline ve iiretim siiresine
bagli olarak aroma bilesiklerinin kompozisyonu
degismektedir. Ornegin, yiiksek kaliteli oolong ¢ayda en
fazla bulunan ugucu bilesikler nerolidol, geraniol, jasmin
lakton, metil salisilat, izogenol, limonen ve indol iken,
diisiik kaliteli cayda linalool, linalool oksit, benzilaldehit,
fenilasetaldehit, cis-jasmon, hekzenil hekzanot, metil
salisilat ve indoldur. Aroma bilesikleri yaygin olarak yag
asitlerinin alkol ve aldehitlere doniisiimii, karotenoidlerin
aromatik bilegiklere pargalanmasi ile az miktarda da
hidroliz ve oksidasyon reaksiyonu sonucu olusur (Chen
ve ark., 2010).

Oolong Cayin Saghk Uzerine Etkisi

Giliniimiize kadar yapilan calismalar, farkli bilesime
sahip cay tiplerinin saglik {iizerine olumlu etkide
bulundugunu gostermistir. Calismalarin ¢ogu yesil ¢ay
izerinde yogunlagmistir (Mukhtar ve Ahmad, 2000).
Katesinlerce  zengin  yesil  ¢ayin  antioksidan,
antiinflamatuar, antimutajenik, antikanserojenik,
antianjiyojenik, antiobezite, hipolipidemik (kolesterolii
diistiriicli), antiarteriosklerotik (damar sertligini 6nleyici),
antidiyabetik, antibakteriyel, antiviral ve yaslanmay1
geciktirici, dislerde tartar olusumunu Onleyici, agiz
sagligini koruyucu etkilere sahip oldugu bildirilmistir
(Sahin ve Ozdemir, 2006). Yesil caym sindirim sistemi
organlarinda, meme bezlerinde, karacigerde, akcigerde ve
ciltte kanserojen nedenli timor gelisimine ve metastazina
kars1 antikanserojen etki gosterecegi, romatoid artrit,
retinopati ve hemanjiyom gibi hastaliklarin dnlenmesine
yardimci olabilecegi, alzheimer ve parkinson gibi néronal
hastaliklara kars1 koruyucu etki gosterebilecegi, bakteriyel
ve viral enfeksiyonlar1 6nleyebilecegi, gastrik, mide ve on
iki parmak bagirsak {ilseri gibi hastaliklara neden olan H.
pylori'nin geligimini de engelleyebilecegi, HIV viriisiiniin
revers transkriptaz enzimi ile hiicresel DNA ve RNA
polimerazlar inhibe edebilecegi bildirilmistir (Cabrera ve

ark.,, 2006; Sahin ve Ozdemir, 2006). Teaflavin gibi
okside olmus fenolik bilesikleri igeren siyah ¢ayin, LDL
(diisiik yogunluklu lipoprotein) ve toplam kolesterol
diizeyini azaltarak koroner kalp hastaliklar1 riskini
azalttig1 (Davies ve ark., 2003; Gardner ve ark., 2007),
parkinson hastaligina yakalanma riskini (Tan ve ark.,
2001; Tanaka 2011) ve hayvan modelleriyle yapilan
calismalarda bazi kanser tiplerini (deri, akciger, sindirim
sistemi) Onleyebilecegi  Dbildirilmistir  (Dufresne ve
Farnworth, 2001). Siyah ¢ayin antioksidan (Benzei ve
Szeto, 1999) ve antimutajenik (Gupta ve ark., 2002)
ozellikleri de rapor edilmistir. Hem okside olmamig hem
de okside olmus fenolik bilesikleri igeren oolong cay ise
antioksidan,  antikanserojen, antialerjik,  diyabeti,
obeziteyi, ateroskleroz ve kalp hastaliklarin1 onleyici
ozellikleri bildirilmistir (Gadow ve ark., 1997; Yamamoto
ve ark., 1998; Han ve ark., 1999; Pan ve ark., 2000; Sano
ve ark., 1999; Rumpler ve ark., 2001; Hosoda ve ark.,
2003; Shimada ve ark., 2004; Yang ve ark., 2004; Nakai
ve ark., 2005; Satoh ve ark., 2005; Anna, 2007; Chen ve
ark., 2010; Villafio ve ark., 2012).

Oolong c¢ay tiiketiminin obeziteyi Onlemede etkili
olabilecegini gosteren c¢alismalar yapilmistir. Obezite
diinyada gittikge artan ve hipertansiyon, hiperlipidemia,
arteriosklerosis ve diyabet gibi bir¢cok hastaliga yol
acabilen bir sorundur (Nakai ve ark., 2005). Han ve ark.
(1999), yiiksek oranda katt yag iceren gidalarla
besledikleri farelerin diyetlerine %35 oolong cay tozu
eklemislerdir. 10 hafta boyunca yiiksek oranda kat1 yag
iceren diyetle beslenmelerine ragmen oolong ¢ay verilen
grupta obezite gelismedigi gibi karaciger yaglanmasi da
olmadigini kaydetmisler, bunun nedeninin de kafein bagsta
olmak  tlizere  bilesiminde  bulunan  maddelere
baglamiglardir. Rumpler ve ark. (2001), erkeklerde
oolong cay tiiketiminin yag oksidasyonu ve metabolik hiz
iizerine etkisini incelemiglerdir. Saglikli 12 kiside c¢ay
tilketimini takiben 24 saat boyunca yaptiklari 6l¢iimlerde
oolong ¢ayin metabolik hizi ve yag oksidasyonunu dnemli
diizeyde artirdigini belirlemislerdir. Nakai ve ark. (2005),
ince bagirsaktan yag absorbsiyonunun Onlenmesi veya
metabolik hiz ve yag oksidasyonun artirilmasiyla
obezitenin Onlenebilecegini ve pankreatik lipazin yag
emilimi i¢in anahtar enzim oldugunu belirterek, cesitli
caylardan izole ettikleri 54 polifenoliin in vitro kosullarda
pankreatik lipaz tizerine inhibitor etkisini arastirmiglardir.
Inceledikleri maddeler arasinda oolong caydan elde
ettikleri theanin 3’-O-gallat ile oolong c¢aya ozgii
homobisflavan A ve B’nin pankreatik lipazi inhibe etme
aktivitesinin en yliksek oldugunu tespit etmislerdir.

Oolong cayin obezite onleyici etkisine paralel olarak
anti-diyabetik etkisi de birgok c¢aligmada ortaya
konmustur. Polifenoller, EC, ECG ve EGCG Na+/glukoz
taginmasii inhibe etmektedir. Oolong cayda bulunan
ECG, EGCG, tanenler ve theaflavinler Tip 2 diyabet
hastalarinda insulin aktivitesini artirmaktadir (Chen ve
ark., 2010). Hosoda ve ark. (2003), yas ortalamasi 61,2
olan ve 4,8 yildan beri Tip 2 diyabet hastasi olan 10 kadin
10 erkek hasta {iizerinde oolong g¢ayin etkisini
incelemiglerdir. Giinde 15 g oolong c¢ay tiikketimi
sonucunda 30 giinde plazma glukoz seviyelerinin 229’dan
162,2 mg/dl’ye indigini, kandaki glukoz seviyesinin
takibinde kullanilan fruktozamin seviyesinin de 409,9’dan
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323,3umol/L’ye diistiiglinii belirlemislerdir. Oolong ¢ayin
seker diistiriicii etki mekanizmasi1 tavsan ve sicanlarda
polifenollerin  seker emilimini geciktirmesine ve
sicanlarda  polifenollerin  insuline benzer aktivite
gostermesine baglanirken, insanlardaki etkisinin tam
olarak agikliga  kavusturulamadigt  kaydedilmistir.
Shimada ve ark. (2004), adiponektin seviyesinin obezite,
tip-2 diyabet ve koroner arter hastaliklarinda azaldigim
bildirmislerdir. Koroner arter hastalarinin plazma
adiponektin seviyesi, LDL partikiil boyutu, toplam
kolesterol, diisiikk yogunluklu lipoprotein kolesterol, HDL
(yiksek yogunluklu lipoprotein) kolesterol, serum
trigliseriti, glukoz seviyesi {izerine uzun siire oolong cay
tiketiminin etkisini incelemislerdir. Toplam 22 hasta
iizerinde yaptiklar1 calismada; uzun siire oolong cay
tiketimiyle birlikte adinopektin seviyesinin Onemli
derecede arttigini, toplam kolesterol, LDL partikiil boyutu
ve hemoglobin A1C seviyesinin ise Onemli derecede
diistiigiinii tespit etmiglerdir. Ayrica uzun siire oolong cay
tiketimiyle koroner arter hastalarinda aterosklerozun
ilerlemesi  iizerine  yararli  etkisi  olabilecegini
bildirmiglerdir. Yang ve ark. (2004), 711’1 erkek ve 796’s1
kadin toplam 1507 saglikli kisiyle yaptigi calisma
sonucunda; en az 1 yil boyunca giinde 120 ml veya daha
fazla yesil veya oolong cay tiiketiminin hipertansiyon
gelisme riskini 6nemli Olciide azalttigini rapor etmistir.
Oolong cayin oksidatif DNA zararlanmasinin gostergesi
olan 8-hidroksi deoksiguanosin olusumunu azalttigi,
boylece koroner arter hastalarinda aterosklerozun ilerleme
hizint olumlu yonde degistirecegi bildirilmistir (Chen ve
ark., 2010).

Oolong c¢ay antikanserojen Ozellige de sahiptir.
Oolong cayin antikanserojen etkisi farkli mekanizmalara
dayandirilmaktadir. Oolong ¢ay ekstraktlarmin bir¢ok
karsinojenin metabolizmasindan sorumlu olan P450 ve
glukuronosil transferaz enzimlerini indiikledigi ve bu
enzimlerin de detoksifikasyonda 6nemli olan glukuronit
iretebildigi  bildirilmektedir. ~ Yine, oolong c¢ay
ekstraktlari, elektrofilik mutajenleri yok etmek igin bir
niikleofil gibi davranarak kanseri Onleyebilmektedir
(Chen ve ark., 2010). Oolong c¢ayin iiretimi sirasinda
olusan theasinensin A ve teaflavinleri igeren siyah cay
polifenollerinin insan kanser hiicreleri iizerine etkisinin
incelendigi bir ¢alismada; oolong cayda fermentasyon
sirasinda olusan theasinensin A ile siyah ¢ayda olusan
teaflavin 1 ve 2’nin apoptozu (fizyolojik hiicre oliimii)
indiikleyerek kanseri onleyebilecegi rapor edilmistir (Pan
ve ark., 2000). Oolong cayin hepatom ve murine B16
melanom hiicrelerinin ¢gogalma ve yayilmasini 6nledigi de
bildirilmistir (Chen ve ark., 2010).

Katesinleri i¢eren ¢ay polifenolleri, in vitro kosullarda
reaktif oksijen tiirlerini yok etmektedirler. Oolong cay
tiiketiminden sonra insan viicudunda plazma antioksidan
kapasitesinin hafif arttig1 Dbildirilmistir. Caligmalar,
oksidatif DNA hasar1 gibi oksidatif stresin yol actig1
sorunlar1 azaltmada oolong cay etkilerinin umut verici
oldugunu gostermistir. Oolong cay tiiketiminin plazma
malondialdehit ve siiperoksit dismutaz aktivite seviyesini
anlaml derecede diisiirdiigii, sonucta lipid peroksidasyon
seviyesini azalttigi kaydedilmistir. Bu etkinin, oolong
caymn serbest radikallere karsi siipiiriicii aktivitesinden
kaynaklandigi bildirilmistir (Chen ve ark., 2010). Birgok

arastiric, oolong ¢ayin in vitro kosullarda antioksidan
aktivitesini belirleyerek diger ¢aylarla kargilastirmiglardir.
Gadow ve ark. (1997), yesil, siyah ve oolong cayla farkli
derecede fermente ettirilen rooibos (Aspalathus linearis)
caylarinin antioksidan aktivitesini karsilagtirmiglardir.
Oolong cayin antioksidan aktivitesinin yesil ve siyah
caydan daha diisiik oldugunu belirlemislerdir. Benzei ve
Szeto (1999), farkli ¢aylarin demir indirgeme antioksidan
giiciini  (FRAP=Ferric Reducing Antioxidant Power)
arastirmiglardir. FRAP degerlerini yesil ¢ayda 272-1144
umol/g, oolong ¢ayda 233-532 umol/g, siyah ¢ayda ise
132-654 pmol/g olarak tespit etmislerdir. Zhu ve ark.
(2002), oolong c¢aydan molekiil agirliklar1 birbirinden
farkli 6 fenolik bilesik elde edip bunlarin antioksidan
giiclerini belirlemiglerdir. Oolong cayda bulunan diisiik
molekiil agirlikli bilesenlerin antioksidan giiciiniin yiiksek
oldugunu saptamislardir. Satoh ve ark. (2005), yesil,
oolong, siyah ve kavrulmus (enzimatik oksidasyonu
onlemek icin kavrularak iiretilen ¢ay) cayin antioksidan
aktivitesini incelemislerdir. Antioksidan aktivite a¢isindan
oolong cayimn yesil ile siyah cay arasinda yer aldigini
bildirmistir. Benzer sonuglar Anna (2007) tarafindan da
belirlenmistir. Villafio ve ark. (2012), in vivo kosullarda
oolong caymn antioksidan kapasitesini ele aldiklari
calismada giinde 2,4 g/L oolong cay igeren 0,5 L hazir
icecek tiiketenlerde kontrole gore; plazma antioksidan
giicliniin 6nemli derecede arttigini kaydetmislerdir.

Calismalarda oolong ¢ayin alerji dnleyici 6zelligi de
oldugu bildirilmistir. Yamamoto ve ark. (1998), farkli
caylarin farelerdeki mast hiicrelerinden histamin salinimi
tizerine etkisini incelemisler ve oolong cay ile siyah ¢ayin
en fazla histamin salinimini inhibe ettigini saptamislardir.
Sano ve ark. (1999), oolong caydan anti-alerjik 6zellige
sahip iki Kkatesin tiirevi izole etmislerdir. Enzimatik
oksidasyon siiresince olusan bu maddelerin oolong c¢ayda
%0,34 diizeyinde bulunan (-)-EGC 3-O-(3-O-metil) gallat
ile %0,20 diizeyinde bulunan (-)-EGC 3-O-(4-O metil)
gallat oldugunu belirlemislerdir.

Sonuc ve Oneriler

Oolong cay, iilkemizde taninmayan, ancak diinyada
popiileritesi gittikge artan bir ¢ay cesididir. Yesil ve siyah
caydan farkli fenolik bilesik kompozisyonuna sahip olan
bu c¢ay, antioksidan, antikanserojen ve antialerjik
ozelliklerin yaninda, diyabeti, obeziteyi, ateroskleroz ve
kalp hastaliklarin1 onleyici 6zellikleriyle de dikkati
¢ekmektedir. Tiiketicilere alternatif bir ¢ay ¢esidi olarak
oolong c¢ayin da sunulabilmesi i¢in bu konuda tanitim,
aragtirma ve Uretim alanlarinda ¢alisma yapilmast
gereklidir.
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