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Xiilasa. Caym torkibindoki fizioloji foaliga malik bir ¢ox birlosmolor bozi xostsliklorin
miialico Vo profilaktikasmda istifado olunduguna g6ro, emal proseslori zamam homin
birlosmolorin  doyismosi xiisusi maraq dogurur. Cay yarpagmm torkibindo digor ¢oxsayh qiymatli
Kimyavi Dbirlosmolorlo  yanasi, yalniz ¢ay bitkisino moxsus amin tursusu- teanin (y-etilamin- L-
qlutamin tursu) vardr. O, yasil gay igkisinin (cGvhorinin) sirintohor Vo lozzotli dadim miioyyan
edorok, caym keyfiyyat gostoricisidir. Mohz buna gora do teaninin sintezi vo texnoloji proseslor
zamani teaninin migdarmm doyismosi problemi 6z aktualhigi ilo segilir.

Hazir cay mohsulunun keyfiyyotinin = formalasmasmdaki rolunu nozoro alaraq, bizim
torofimizdon tozo yasil ¢ay yarpaglarmda, homg¢inin onun emah morhoblorinds Vo hazr
mohsulda amin tursularmm, o ciimlodon teaninin miqdari yiiksoksomorali maye xromatoqrafiyasi
tsulu ilo toyin ediimisdir.

Miioyyon edimisdir ki, teanin ¢ay yarpaqlarmda flavanollarm biosintezi Uliglin  miihiim
baslangic maddo olmaqla yanasi, fotosintez prosesi zamani polifenollar1 omolo gotirir.

Nimunalrin - qurudulmasi  prosesinds teaninin miqdarmdaki azalmann  yaranan yeni otir
birlbsmolorindon  osaslandigi gonastine golinmisdir. Eyni zamanda belo naticoys golinmisdir ki,
klassik burma iisulu ilo emal olunmus ¢aym optimal qurutma miiddoti 20-25 doq, ikinci isulla,
yoni ikin burma+ xrdalama+ burma tsulu ilo emal olunmus ¢aym optimal qurutma miiddati iso
15-20 doqigadir.

Acar sozlar: cay, nov, kimyoavi torkib, sintez, teanin, qurutma, temperatur, middaot

Giris.

Moveud elmi  tosnifata gbro ¢ay Dbitkisi  Ortiiliitoxumlular  (Angiospemae)  sébasinin
ikilopalilor  (Dicotyledonae) sinifino, erikagigoklilor  (Theaceae) swrasmmn caykimilor fosilosine
daxil olub, kameliya cinsina va ¢ay (Thea) novino aiddir. Caymn iki novii mévcuddur: ¢in
cayt (Theasinensis) vo hind vo ya assam c¢ay1 (Theaassamica). Hor ikisi homisoyasil
bitkidir. Lakin Theasinensis adi altnda birloson ¢ay bitkisinin novlori daha ¢ox olub,
Theaassamica c¢oxnoveiililylino nisbaton saxtaya daha davambdr. Theasinensis novii ¢aym “gimal”
novii olub, bazon onun saxtayadavamliigt monfi 12—15°C-ys catr. Cin g¢ay1 aSason subtropik
iglime malik - Cin, Yaponiya, Azorbaycan, Giirciistan vo Hindistanin gimal rayonunda yetisir [1, S.
32;2,s.116; 3, s. 25].

Cay (Camellia sinensis L.)- kimyovi torkibino goro on unikal vo miirokkab bitkidir. XXI
asrin  awallorinodok aparilan todqgigatlar tosdiq edir kionun torkibino daxil olan  kimyavi
birlbbsmolorin - sayr  300-don  artiqdr. Bunlardan bozilori  hololik identifikasiya —olunmanns,
bazilorinin iso  biokimyavi rolu axra qodor Oyronilmomisdir. Nozoro almaq lazmdr ki, tozo
ygilmig yasil ¢ay yarpagmm vo ondan hazrlanmis ¢aym kimyovi torkibi eyni deyildir. Emal
zaman hazr quru ¢ayda daha miirokkob kimyovi torkib formalasr [4, s. 71; 5, s. 59-63; 6, .
900-908].

Miiasir dovirdo ¢aym kimyovi torkibi ona gdro maraq yaradr kionun torkibindoki fizioloji
foaliga malik bir ¢ox birlosmolor bozi xostoliklorin miialico Vo profilaktikasinda istifado oluna
bilor [7, s. 82-87].
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Cayn torkibinnin orta hesabla 25% ziilal vo amin tursudan ibaradir. Caym on vacib amin

tursusu teanindir. O yasil c¢ay dominin sirintohor, lozzotli dadmi omolo gotirir Vo ¢aymn
keyfiyyotini miioyyanlosdirir [7, s. 82—87]. Yasil cay zilallarla daha zongindir. Bu yasil g¢aym
keyfiyyotino monfi tosir gOstormir, ancaq qara ¢aym keyfiyyotini asag salr vo dadm pislosdirir
[8, s.52-58].
Todgigatin nazari-metodoloji asaslan. Cay yarpagnm torkibindo digor ¢oxsayh qiymatli
Kimyavi birlosmolorlo yanasi, yalniz ¢ay bitkisino moxsus amin tursusu- teanin (y-etilamin- L-
qlutamin tursu) vardr. Teaninin insanlara psixoloji, fizioloji vo farmakoloji tesirinin oldugu vo
son dovrlor bu birlosmoys daha ¢ox diqgot yetirildiyi miioyyoan edilmisdir [9, s. 67-74]. Hotta bir
srra inkisaf etmis Olkolordo cay paketlorinin {lizorindo teaninin soviyyasi gostarilir ki, bu da homin
maddoys artan diggetin tozahiiriidiir. ik novbods hoddon artiq kofein qobulunun yaratdig:
problemlorin aradan qaldriimasi da daxil olmagla, teaninin insanlarm saglamhigma miisbat tosiri
barado kifayat Qgodor eksperimental noticolor mévcuddur. Mohz buna goro do teanink bagh
aragdrmalar genislonmokdadir [10, s.1-2].

Caym torkibindoki vacib amin tursularmdan biri teanin olub, yasil ¢ay ickisinin (covharinin)
sirintohor Vo lozzotli dadmm miioyyon edoarok, caym keyfiyyot gostoricisidir [5, s. 59-63]. Teanin
(y-etilamin  -L-qlyutamin tursusu) yasil ¢aym (Camellia Japonika, Camellia sinensis) spesifik
amin tursusu olub, insan organizmino son illor molum olan miisboat tosir gostorir [7, s. 82- 87; 8,
s.118].

Teanin ik dofo 1949-cu ildo Sakato (Sakato) torofindon yasil ¢ay yarpagmndan ayrimsdir
[11, s. 115- 119]. Alnmus maddo iynoysbonzor kristallik kiitlo olub, orimo temperaturu 217°c,
etil spirtindo vo dietil efirindo holl olmur, lakin suda yaxsi holl olur [10, s. 18]. Qlyutamin
tursusu, y- etilamin vo ya 5-N-etilglyutamin kimi molum olan teanino sarbast sokildo yalniz
cayda vo bir név koboalokdo (Xerocomusbadius) rast goelinir [12, s. 7014-7019]. Kimyavi
qurulusuna goro qlyutaminlo oxsardir.

Teaninin  kimyavi formulu: C7H14N203, molyar Kkiitlsi:174,2 g/mol.  Teaninin  kimyovi
qurulusu sokil 1- do gostorilmisdir[10, s. 18].

Yasl cay yarpagmda amin tursularmm g¢oxu cilizi miqdarda, bozi hallarda bir sra amin
tursularmm  yalniz izlori miisahido oldugu halda, teanin biitin amin tursularmm toxminon 50%-ni
toskil edir [12, s. 7014-7019; 13, s. 353-363]. Cay yarpaqglarmdaki quru maddonin isa toxminon
1-2%-ni teanin toskil edir [12, s. 7014-7019]. Aparilan bir todqiqatda g¢aylarm torkibindo orta
hesabla 1,37% teanin oldugu [13, s. 353-363] Vo bu birlosmo ilb yasil ¢ayn keyfiyyati arasmda
yilksok korellyasiya oldugu miioyyon edilmisdir.

Sokil 1. Teaninin (y-etilamin-Fglutamin tursusunun) kimyavi qurulusu.

Aparilan bir todqiqat isindo forgli Olkolordo istehsal edilon bozi c¢aylarm teanin torkibi
Oyroniimisdir. Bu igin naticalorino gdro teaniniin on az miqdart “Taiwan oolong” ¢aymnda -0,6%,
on yikksok miqdar1 iso “Yannan qara” ¢aymda -2,38% miioyyon edilmisdir [13,s. 353-363].

Caym amin tursularmm torkibindo yiiksok miqdarm (50%-9 godor), ¢aym dad vo atrinin
omol  golmosindoki yiiksak rolunu noazoro alaraq, cay bitkisinin miixtolif orqanlarmda (kok,
govdos, yarpaq) teaninin sintezi vo metabolizmi proseslorini, Vo bu prosesdo homin orqanlarm
rolunu aragdrmaga cahsmisiq.

Molumdur ki, teaninin qurulusu bitkilordo olan glutamin vo y-glutamil dipeptidlori il
bonzorlik togkil edir. Qlutamin tursusu vo etilamin teanin biosintezinin ilkin maddsloridir [10, s.
18; 13, s. 353-363].



Teanin ¢ay kollarmm koklorindo sintez olunmaqgla govdo vasitosilb intensiv  sokilda
yarpaqglarda toplani. Cay yarpaqlarmda toplanan teanin giines isigmmn tosiri  altnda
polifenollara ¢evrilir [12, s. 7014-7019; 15, s.73-75].

Eyni zamanda o da molumdur ki, etilamin bir ¢ox bitkilorin kokiindo Yerlosir vo
fermentlorin dekarboksillosmosi yolu il sintez olunur [10, s. 19; 14, s. 5-13; 15, s.74]. Teaninin
biosintezi zamani, L-qlutamin tursusu, etilamin ligaz vo ya L- qlutamat- etilamin ligaz Kimi
Molum olan teanin sintetaza fermentinin komoyi il cay bitkisinin koklorindo amolo golir [13 s.
353-363; 14, s. 5-13]. Yaranan teanin daha sonra, bdyiiyon ¢ay zoglarmmn uclarma toplanr vo
karbon skeleti komponentlori ticlin  holledici azotun asas monboyi rolunu oynayr. Teanin,
hom¢inin ¢ay yarpaglarmda flavanollarm biosintezi tigiin =~ mihiim  baslangic maddo hesab
olunur[16, s. 588-592].

Teaninin sintezinin ana Xxatlori 2-ci sokildo gostorilmisdir.
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Sokil 2. Piroglutamin tursusu va etilamindon teaninin formalasmasi
[13, s. 353-363; 14, s. 5-13; 15, s.73].

Qeyd olunanlara vo arasdrmalarm noticolorine [15, 67-84; 17, s. 75-82] osason ¢ay
bitkisinin - miixtolif orqanlarmda (kok, govdo Vo yarpaq) teaninin sintezi vo metabolizmi
proseslorinin sxemi tortib edilmisdir. Homin sxem sokil 3- do gostorilmis vo [14, s. 5-3; 15, s. 67-
84]- do nosr olunmusdur.
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Sokil 3. Cay bitkisinin miixtolif organlarinda teaninin sintezi vo metabolizmi

Bebliklo, apariimis arasdrmalardan belo noticoys golinir ki, c¢ay bitkisinin  koklorinda
movcud olan etlamin vo qglyutamin (piroglyutamin) tursusu glyutamat-etilamin-ligaz  (ATR)



fermentinin  biosintezi vasitasilo teanin amolo gotirir. Biosintez yolu ilo koklords olds  olunmus
teanin cay bitkisin govdasi Vvasitasil yarpaqlarda toplanr. Yaranan teanin daha sonra, bdyiiyan
cay zoglarmm uclarma toplanr vo karbon skeleti komponentlori iigiin holledici azotun osas
monboyi rolunu oynayr. Teanin, homg¢inin ¢ay yarpaqlarmda flavanollarm biosintezi tigiin
mithiim  baslangic maddo olmaqla yanasi,  fotosintez prosesi zaman is1q sliasmm  vo
fermentlorin tosiri altmda polifenollart omolo gotirir [15, s. 67-84].

Tadqgigat obyekti va tadqiqat metodlan
Tadgiqgat obyekti. Teaninin xiisusi bioloji aktivliyini vo onun insan orqanizmino tasirini,
hom¢inin hazir ¢ay mohsulunun keyfiyyotinin formalagsmasindaki rolunu nozors alaraq, bizim
torofimizdon  Azorbaycan Respublikasmda (Lonkoran iqtisadi rayonunda) yetisdirilon cay
yarpagmim vo ondan hazirlanan caylarin teanin torkibi Gyronilmisdir.

Lonkoran- Astara bolgasinin  tosarriifatlarmda  yetisdirilon, rayonlasdmrimis vo  introduksiya
edimis Kolxida, “Formangay”, Azorbaycan-1, Azorbaycan-2, Azorbaycan-4, yerli populyasiya
(YP- “Lonkoran”) ¢ay sortlarmm, homginin “Azorcay”, ‘Formangay”, “Lonkorangay”, ‘Lonkoran
buketi” vo s. markalarm kimyovi torkibi dyronilmisdir.

Todgigat metodu. Tozo yasil gay yarpaglarmda, homg¢inin onun emah morhoblorinds va
hazir mohsulda amin tursular1 yiiksoksomorali maye xromatoqrafiyasi (High-performance liquid
chromatography (HPLC)) tisulu ilo [10, 5.37-39;] toyin edimisdir.

Cayda niimunslorin hazrlanmasi vo teaninin todqiqi tsulu [10, s. 37-39;13, s. 353-363]- do
otrafi  sorh edildiyindon burada yalniz nimunolorin @ HPLC avadanh@ma koglriimosi  va
avadanhgin bozi parametrlori sorh edilmisdir.

HPLC-yo kogiiriilmozdon owal ¢ay ekstraktmdan vo Kimyovi mohlul qarisigmm hor
birindon 200 ml  gotirilorok  qansdiricida  (vortekstdo) 30 san  miiddotinde  qangdirilmugdir.
Reaksiyann basa catdirlmasi Giciin bu qarigiq su hamammda 25°C temperaturda 2 doq miiddstindo
saxlammigdr. Bundan sonra bu qarisigdan  birdofolik  sprisle 20 ml  gotiirtilbrok HPLC
kolonkasma yerlosdirilir.

Analiz {g¢lin teaninin hossashigm tomin etmok moQsadilb bir sra yoxlama smaglar
aparilmigdir. Bu smaqglarm noticalori nozora alnaraq toyin olunan gostoricilorin sortlori vo HPLC
avadanh@ina dair bozi parametrlor codvoal 1-do verilmisdir.

Coadval 1. Teanin tiglin HPLC-nin is soraiti Vo gradient analiz programi

HPLC-nin ig soraiti | Marka, gostoricinin miqdari
Sistem Shimadzu (Prominence seriyasi)
Program LC solution
Kolon: Phenomenex, Jupiter (125x4.0 mm, ID; 5 um; Cisg
Kolon sobast CTO-10as VP
Kolon temperaturu 30°C
Detektor isiglanma detektoru (RF-10 AXL)
Deteksiya dalga uzunluqlar1 Excitation: 340 nm, Emission: 450 nm
Nasos LC-20 AD
Tozyiq 80-100 kgflcm? (maks 400 kqgficm?)
Axm siirati 0,9 ml/daqg
Inyeksiya miqdari 20 ml
Elyusiya profili

Miiddat (daq) Sohent A (%) Solvent B (%)




0 90 10

5 85 15
20 70 30
25 68 32
36 10 90
44 10 90

Solvent A: [50 mM NazHPO4, (pH5.5)]: Metanol: THF (80:19:1)
Solvent B: Metanol50mM NaH2PO4 (80:20)

Teanin iiciin kalibrlomo oyrisinin hazirlanmasi. Standart teanin mohlulu hazrlamaq iiglin
owalco 50 ml NaH2POs4 buferi (pH 5,5) igorisinde 2,5 mlhk teanin ehtiyat mohlulu
hazirlanmisdr. Bu chtiyatdan yeno eyni bufer ilo durulasdrma aparilaraq forqli qatiiglarda
(1,36- 21,8 ¢/100ml) is¢i mohlullar hazrlanmis vo bu mohlullardan istifado edilorok standart oyri
tortb edimigdir. Kalibrlomo oyrisi diiz xott olub (sokil 4), oyrinin tonliyi vo korrelyasiya omsah
sokil {izorindo  gostorilmisdir.
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Sokil 4.Teaninin kalibrlomo oyrisi.

Cay nimunoalorindo teaninin  komiyystco migdarmmn toyini HPLC xromatogrammdan oldo
olunan  saholorin inteqrallagsmasmdan istifade edilorak suratli Kalibrlomo ifadasindon olds edilon
giymotlro  uygun hoyata kegirilmisdir. Oldo edilon noticolor mg/g-a uygun olaraq ifado
edimisdir.

Teaninin  komiyyot vo keyflyyot analizindo istifads edilon analiz tsulu vo kalibrlomo
ayrisinin tortibi [10, 5.37-39]-do gostorilmisdir.

Eksperimentin naticalorinin miizakirasi

Cay yarpaglarmm emah iki Gsulla - Klassik burma vo ilkin burma +xirdalama +burma
tsullart ilo aparilir. Fermentasiya prosesindon sonra cay xammalnm qurudulmasi hor iki iisulda
30 dogigoys Qgodor davam etdiriimigdir. Qurutma prosesinin sonunda 1-ci isulla emal olunmus
cay niimunalorinds teaninin miqdar1 quru ¢okiys goro 7,84+0.27 mg/g- dan 6,31+0,24 mg/g-a,
2-ci tsulda iso 5,95+0,17mqg/g-dand, 60+ 0,25mq / g-a godor azalr (Cadval 2).

Hor iki isulda emal miiddsti artdigca teannin miqdarmda azalma bas verr. Qurutma
prosesinin sonunda, yani 30 daq. keg¢dikdon sonra teanin itkisi 1-ci tisulda 19,52 %, 2-ci tisulda
iSo 22,61% miioyyon edimigdir. Hor iki iisulda teanin itkisinin bir-birino gismon yaxm oldugu



gortiniir. Lakin qurutma miiddstindon asii olaraq, teanin itkisindo ilkin emal {sullarma gors
miioyyoan forglorin oldugu miisahido edimisdir.

Belb ki, miixtolif qurutma dovrlorinds ikinci tsulla emal olunmus mohsulda teaninin itkisi 1-
ci tsula nisboton daha ¢ox, mosalon prosesin 15-ci doagigesinds 2,12%, 30-cu dogigesinds iso
3,09% ¢ox olur.

Moveud monbalords ¢ay sonayesinds totbiq olunan qurutma temperaturlarmm (100-120°C)
teanino tosiri barodo molumat yoxdur. Ancaq teanin 180°C- yo Qodor quzdwildigda boyik
miqdarda n-etl  formamid vo bununla yanasy etilammn, propilamin, 2-pirrolidon, n-etil
stiksinimid vo 1-etil-3,4-dehidropirrolidon yarandigi barado molumat vardr [10, s. 66].

Bu isdo totbig olunan  temperaturlarda teaninin on azndan mohdud bir hissasinin bu
birlbsmalora vo ya basqa maddolors  ¢evrildiyi giiman edilir. Bundan basqa, qurutma omoliyyati
osnasmda bir sra biokimyoavi doyisikliklorin  meydana goaldiyi melumdur [4, s. 59; 18, s. 33; 19,
S. 67]. Bunlara misal olaraq fermentlorin inaktivasiyasi, nomliyin azalmasi, orta soviyyado gara-
gohvayi rongin  omolo  golmosi, xlorofilin  feofitine  ¢evriimosi, lipidlorin  pargalanmasi, bozi
atiromologatirici birlbbsmolorin -~ formalasmasi1  bas vera bilor. Bu morholbds bozi  ugucu
birlosmalordo do itkilor meydana ¢xir [20, s. 627-634; 21, s. 110-117].

Cadval 2. Qurutma prosesi zamam emal Gsullarinin ¢aym teanin torkibino tasiri

Usulun | Usulunun Qurutma Teaninin miqdar, mq/q q¢ (mq/100ml)

Ne-si adi miiddati, Qurutmadan  awval Qurutmadan sonra

doq (nozarat) mq/q qg i %
-l

1 2 3 4 5 6
1 | Klassik burma 7.84+0.27 100,00
5 7.69+0.26 98.12
10 7.37+0.43 94,06
15 7.23+0.51 92,31
20 6.99+0.35 89,17
25 6.56+0.13 83.69
30 6,31+0.24 80.48
2 | Ikin burma+ 5.95+0.17 100.0
xirdalama+ 5 5.79+0.11 97.33
burma 10 5.58+0.47 93.86
15 5.36+0.63 90.19
20 5.26+0.39 88.47
25 4.92+0.46 82.68
30 4.60+0.25 77.39

Qurutma zamam sokorlor vo amin tursulari arasmda qarsiiqh tosirin noticosi olaraq gara
caymn 2asas birlbsmolarindon pirazinlar, piridinlor va quinolinlor amolo golir [10, 5.66-67].

Natica

Arasdrmalar gostorir ki, cay bitkisinin koklorinde mdvcud olan etilamin va glyutamin
(piroglyutamin) tursusu qlyutamat-etilamin-ligaz  (ATR) fermentinin  biosintezi vasitasilo  teanin
omolo gotirir.  Biosintez yolu ilo koklordo oldo olunmus teanin ¢ay bitkisin gévdosi vasitasilo
yarpaqglarda toplanr. Yaranan teanin daha sonra, bdyiiyon ¢ay zoglarmmn uclarma toplanr vo
karbon skeleti komponentlori igiin holledici azotun osas monboyi rolunu oynayr. Teanin,
homginin ¢ay yarpaglarmda flavanollarm biosintezi iiglin ~ mithim  baslangic maddo olmagla
yanasl, fotosintez prosesi zamam  isiq stiasmm vo fermentlorin tosiri altmda polifenollar1 smolo
gotirir.



Nimunolorin - qurudulmasi prosesindo teaninin miqdarmdaki azalmann  yaranan yeni aotir
birlbsmolorindon  osaslandigi gonastine golinmisdir. Eyni zamanda apariimig tocriibalorin - vo
miisahidalorin, homginin  hazr mohsulun dequstasiyasmmn naticalorine  osason  belo  naticoys
golinmisdir ki, klassik burma tsulu ilo emal olunmus ¢aym optimal qurutma miiddati 20-25 doq,
ikinci isulla, yoni ikin burmat+ xrdalamat+ burma isulu ilo emal olunmus ¢aym optimal
qurutma miiddoti iso 15-20 dogigodir.
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STUDY OF THEANINE SYNTHESIS IN THE TEA PLANT AND THE EFFECT OF
THE DRYING PROCESS ON THEANINE CONTENT
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Summary. Due to the fact that many physiologically active tea compounds are used for the
treatment and prevention of a number of diseases, it is of particular interest to change these
compounds during processing. Tea leaves, along with many other valuable chemical compounds,
contain the amino acid theanine (y-ethylamine-L-glutamic acid), which is unique to the tea plant.
Theanine is an indicator of the quality of tea and determines the sweet and pleasant taste of a
green tea drink. That is why the problem of theanine synthesis and changes in theanine amount
in the course of technological processes is distinguished by its relevance.

Taking into account the role of theanine in shaping the quality of the finished tea product,
using high performance liquid chromatography, we determined the amount of amino acids,
including theanine, in a fresh green tea leaf, as well as at the stages of its processing and in the
finished product.

It has been shown that theanine is an important starting material for the biosynthesis of
flavanols in tea leaves and forms polyphenols during photosynthesis.

It has been established that the decrease in theanine amount during the drying of the samples is
due to the formation of new aromatic compounds. It was shown that the optimal drying time for
tea processed by the classical twisting method is 20-25 minutes, and the optimal drying time for
tea processed by the second method, that is, by the method of primary twisting + grinding +
twisting, is 15-20 minutes.

Keywords: tea, type, chemical composition, synthesis, theanine, drying, temperature, duration
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Jlsuxapanckuii ['ocynapcTBEHHBIM YHUBEPCUTET

Pe3tome. B cBsm3M ¢ TeM, 4To MHOrMe (U3MOJIOTMYECKH AaKTUBHBIE COEAMHEHUS Yas
UCIIONB3YIOTCS  JUIsl JIEYEHUST U NpOQUIAKTUKU psaga 3a0ojeBaHUM, OCOObI HMHTEpec
MPEACTABISET U3MEHEHHE dTUX COSTMHEHUM B Tpoiiecce 00padboTku. YaliHbIe TUCThSI HAPSTY CO
MHOTMMHU JIPYTUMHU LIEHHBIMH XUMHYECKUMH COEAMHEHMSIMHU, COJEp)KaT aMUHOKUCIIOTY TeaHUH
(y-sTMnamMuH-L-TmyraMuHOBasi KHMCIIOTa), NPHUCYIIyI0 TOJBKO 4YallHOMY pacTeHuto. TeaHuH
ABJISIETCS MTOKAa3aTesIeM KauyecTBa 4as M ONpEAENseT ClIaJkuil M HPUATHBIM BKyC HAlUTKa U3
3eeHoro yas. iMeHHo mo3ToMy mpo0ieMa CUHTe3a TeaHWHA U M3MEHEHH I KOJIMYeCTBA TeaHWHA
B X0/I€ TEXHOJIOTMUYECKHX MPOLIECCOB OTIIMYAETCS] CBOEH aKTyallbHOCTHIO.

VYuuThiBast pojib TeaHUHA B (JOPMUPOBAHUM KauecTBa TOTOBOIO Yai{HOTO MPOIYKTa, MBI C
MIOMOIIBIO BBICOKOI(WPEeKTUBHON >KUIKOCTHON XpoMmaTorpaduu ONpeAeTnsid B CBEXKEM JIHCTE
3€JICHOTO Yas, a TakKe Ha CTagusX ero oOpabOTKM M B TOTOBOM IPOJYKTE KOJIMYECTBO
AMMHOKHCIIOT, B TOM YHCJIe TEAHUHA.

[Toka3aHo, YTO TEaHWH SBJISETCA BAXXHBIM MCXOIHBIM MaTepuaioM sl OMOCHHTE3a
¢v1aBaHOJIOB B JTUCTHSX Yast M 00pa3yeT MmojaugeHobl B mpoiecce (poTocuHTe3a.

VYCTaHOBJIEHO, YTO YMEHBLIEHHE KOJIMYECTBA TE€AaHMHA B IpOIEcCe CYLIKM 00pasloB
00ycloBJIeHO 00pa3oBaHMEM HOBBIX aPOMATHUYECKMX coeanHeHui. IIpum 3TOM mokazaHo, 4To
ONTUMAlIbHOE BpPEMs CYLIKM 4Yas, O0OpabOTaHHOIO KIACCUYECKUM METOAOM CKpPYYHMBAaHMS,
coctaBisger 20-25 MHHYT, a ONTUMAJIBHOE BpEMsS CYIIKH 4as, OOpaOOTaHHOTO BTOPBIM
croco0OM, TO €CTb METOJOM IIEPBUYHOTO CKPYYMBAHHUS + HW3MEIBYCHHS + CKPYYHMBaHMHS,
coctaBiisieT 15-20 MUHYT.

KiroueBble cJIOBa: 4Yaii, TUI, XUMHUYECKUH COCTaB, CHHTE3, TEAHUH, CYIIKA, TEMIleparypa,
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