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Cayin keyfiyyeatina torpag-iglim seraiti ile yanasi, yigiima muddati, emal Usullari,
saxlanma seraiti va digar amiller da tasir edir. Caylar istar rangina ve tamina, istersse do
emal olunma usullarina gore bir-birindan farglenir.

otirli caylarin hazirlanmasinda aromatizasiya Usulu va alave ediloan atirli
komponentin miqdari vacib rol oynayir. Caylara alave edilan atirli komponentlar tabii ve
ya suni atirlandiriciler ola biler. Tebii atirlandiricilerden olan qurudulmus meyvalar,
cicaklar, sitrus bitkilari, kaklikotu, yarpiz, dargin, nana, mixak, itburnu, melisa, rozmarin,
zancafil va digar atirli bitkilarin yarpaqglari, meyvalari va ya onlarin ekstraktlari organizm
ucun faydah hesab edilir. Terkibinin zenginliyi baximindan bir ¢ox tabii atirlondirici
maalicavi xususiyyatlere de malikdir.

Bazan caylarin hazirlanmasinda suni atirlondiriciloerden da istifade olunur. Suni
atirlandirilmis  caylardan  istifade  organizma manfi  tesir gostarir,  allergik
reaksiyalarin amala galmasina sabab olur ve xar¢ang yaranmasi riskini artirir. Buna gore
ds istehlakgilar gablagsdirmanin Gzarindaki malumatlari mutleq diggatle oxumalidiriar.

Cay duzgun gablasdiriimadigda ve ya saxlanmadiqda faydali xisusiyyatlarini itirir.
Cayin keyfiyyatinin uzun middat saxlanmasi Ug¢lin havanin daxil olmasina mane olan
agzi kip baglanmis ¢ini gabda saxlanmalidir. Bu halda gayin atri itmayacak va ya qoxulari
0zuns hopdurmayacaq. Agzi kip baglanmamis gabda da mahsul faydali xtsusiyyatlerini



ve ilkin keyfiyyaetini tezlikls itirir. Cayin sarin, quru, temiz, qaranliq ve havasi tez dayigilan
yerde saxlanmasi da vacibdir.

Cayin keyfiyyatli olub-olmadigini anlamaq tcun atrina fikir verilmalidir. Unutmayin

ki, keyfiyyatli cayin goxusu mulayim olmahdir. Qoxunun kaskin olmasi g¢ayin tarkibindoki
atirlandiricilerin migdarinin ¢oxlugu ile slagadardir.
Cay demlayan zaman saxsi ve ya susa gablardan istifads etmak tévsiya olunur. Hamgcinin
suyu gaynatdigdan sonra derhal ¢ayl demlemak dogru deyil. Cay damlanarkan suyun
temperaturu taxminan 75-85° C olmahdir. Odur ki, stirli va dadli ¢ayin hazirlanmasi dgin
har 200 ml suya taqriben 1 ¢cay qasigl hesabi ila quru ¢ay slava edib, 5-7 daqigs arzinda
demlenmasini gézlemak lazimdir. Coxdan demlenmis cayi igmak maslahat deyil. Bu
halda cay butin faydali xtisusiyyatlerini itirmis olur.

Cayda olan kofein ve tanin turgusu bagirsaglara galib ¢catan zaman gida vasitesile
gabul etdiyimiz demir mineralinin sorulmasini azaldir. Buna gora de yemak gebulundan
darhal sonra cay icildikde organizm damiri tam manimsaya bilmir. Xlsusile de gan azligi
olan sexslerin buna diggat etmalari tovsiya olunur. Cayi yemakle birlikda, yemakden
derhal sonra ve yaxud avval icmak tévsiys olunmur. Umumiyyatls, cayl ya yemakdan 1-
2 saat avvael, ya da 1-2 saat sonra gebul etmak magsadauygundur.

Osl tabii cay novlerinin bagirsaq, mada ve agciyar xarcengi xastaliklarine qarsi
goruyucu tasir gosterdiyi elmi arasdirmalarla miuayyan edilmisdir. “Helicobakteri pylori”
adll bakteriya mada mukozasini zadsalayarak xarceng riskinin artmasina sabab olur.
Tadgiqatlar naticesinds xisusile yasil cayin madas xar¢angi hiiceyralerina qarsi qoruyucu
tosiri 6yrenilmisdir. Cay tarkibinda olan polifenol birlesmalari sayasinda antioksidant tasir
gOstararak organizmi ham da xroniki xastsliklorden gorumaga komak edir.

Cayin sadaladigimiz musbat xususiyyatlari il yanasi, bir sira manfi tesiri de var.
Kaskin made xastsliklarindan aziyyst ¢ekan, hamgcinin béyrek dasi, qaraciyar xastaliyi,
revmatizm va yiksak tozyiqden aziyyst ¢akan insanlarin mumkun gadar az ¢ay icmasi
tovsiya edilir. Haddindan artig ¢ay igmak insanda yuxusuzluga, bas agrisi, Urak
doyuntalerinin artmasina ve tezyigin yliksalmasina sebab ola biler. Cayl gaynar igmak
gatiyyan tovsiya olunmur. Clnki temperaturu 65° C-don yiiksek olan ¢ayin igilmasi gida
borusu ve daxili organlarda termiki yaralar emala gatire bilar ki, bu da gelacekds qgida

borusu xorasi va ya xar¢ganginin amalagalmsa riskini artirir.
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