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ABSTRACT 
The purpose of this review is to discuss numerous aspects regarding Camellia 
sinensis main bioactive compounds. This plant species conducts to production 
of green and black teas. These beverages are the second most popular drinks 
worldwide, behind water. Camellis originates in Asia, but its leaves are 
consumed in the entire world. Between the most common bioactive compunds, 
theanin is widely known. Behind it, tea leaves contain aminoacids, alkaloids, 
organic acids, polyphenols, proteins or tannant substannces. These 
compounds are responsible for the enjoyable taste, but also has some medical 
properties. 
KEYWORDS: polyphenols, green tea leaves, biochemical compounds, 
chemical fingerprinting, properties 

 

1.Aspecte generale – introducere 
Cu excepția apei, ceaiului preparat din frunzele de Camellia sinensis, 

este cea mai consumată băutură din lume, după apă, iar popularitatea sa se 
datorează parțial aromei sale tipice și beneficiilor pentru sănătate (Zhua et al. 
2020). Țările asiatice, în principal India, China și Sri Lanka, generează mai 
mult de jumătate din producția mondială de ceai, iar comerțul cu ceai a devenit 
o afacere importantă pentru aceste țări. Centrul probabil de origine al ceaiului 
este în sud-vestul Chinei. Ceaiul sălbatic crește în pădurea din diferite părți ale 
Chinei și este cultivat comercial în regiunile tropicale și subtropicale ale lumii. 
Principalele țări producătoare de ceai sunt China, India, Sri Lanka, Kenya, 
Indonezia, Vietnam, Turcia și Japonia, dar este cultivat și în Argentina, 
Georgia și alte țări (Kottawa-Arachchi et al. 2018). 

Ceaiul a fost considerat un lichid zilnic necesar vieții și un element 
ritualic în China antică și, respectiv, Japonia. Savorea plăcută, aroma și gustul 
atractiv, pe lângă efectele sale de promovare a sănătății și fiind principala 
băutură cu cofeină la nivel mondial, o fac una dintre cele mai comune băuturi 
din lume (Hilal, 2017). 

Componente chimice. O treime dintre cei aproape 4000 de compuși 
bioactivi găsiți în ceai sunt polifenoli (Tariq et al. 2010). Alți compuși includ 
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alcaloizi (cum ar fi cofeină, teofilină și teobromină), aminoacizi, carbohidrați, 
proteine, clorofilă, oligoelemente, fluor, aluminiu, minerale și compuși organici 
volatili (care sunt substanțe chimice care produc ușor vapori și contribuie la 
mirosul ceaiului) (Cabrera et al. 2003). 

 
2. Istoric, consum global, evoluție, morfologie 
Din punct de vedere istoric, ceaiul are roluri importante nu numai ca 

terapie antică pentru sănătate, ci și ca subiect al artelor vizuale și literare. 
Ceaiul a fost pictat, desenat și figurat pe textile și ceramică (Hilal, 2017). 

Camellia sinensis este nativ Chinei, Tibetului și Japoniei. Nu este un 
arbore mare, ci mai degrabă un tufiș. Este mic, cu 1–2 m înălțime. Are multe 
tulpini. Frunzele sunt pieloase, cu suprafețe mate. Deoarece frunzele sunt 
groase și dure, este dificil să recunoști nervurile din lamină. Lamina frunzei 
este eliptică și are un capăt obtuz. Baza este dreaptă. Marginea dințată (Hilal, 
2017). 

Trăsăturile morfologice, cum ar fi caracterele frunzelor, caracterele 
fructelor, caracterele florilor etc., sunt utilizate în mod regulat pentru 
determinarea diversității genetice între accesările de germoplasmă (Kottawa-
Arachchi et al. 2018). Germoplasma este o parte integrantă a programelor de 
îmbunătățire genetică la orice specie de cultură (Kottawa-Arachchi et al. 2018).  

 
 

Fig.1.Structura chimică a theaninei. 
(https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/439378#section=3D-Conformer ) 

 
           Teanina constituie între 10 si 30 mg g-1 din greutatea frunzei uscate de 
ceai. Cu toate acestea, nivelul de teanină variază în funcție de o varietate de 
factori, inclusiv locația de creștere, calitatea ceaiului, varietatea și momentul 
recoltării (Kottawa-Arachchi et al. 2018).  Pentru aminoacizi, compusul L-
teanina, s-a dovedit a fi semnificativ mai mare în probele din aprilie, 
comparativ cu probele din alte luni (Zhua et al. 2020). Împreună cu glutamina 
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și alți aminoacizi liberi, teanina este rezervorul de azot non-proteic al plantei 
(Hilal, 2017). Teanina contracarează cofeina din ceai. Spre deosebire de 
cofeină, teanina (dependentă de doză) calmează sistemul nervos central. În 
plus, teanina are, împreună cu ceilalți aminoacizi, gust dulce și slăbește gustul 
amar al catechinelor (Hilal, 2017). De asemenea, teanina poate crește 
eliberarea hormonilor serotonină și dopamină și, astfel, poate îmbunătăți 
capacitatea de învățare. (Hilal, 2017). Teanina scade tensiunea arteriala, care 
fusese crescuta anterior prin administrarea de cofeina. Prin urmare, teanina 
poate avea efecte diferite asupra sistemului nervos central datorită dozelor 
diferite (Hilal, 2017). 
 Vitamine și minerale din ceai. Frunzele de ceai conțin o serie de 
vitamine în concentrație foarte scăzută. Excepție este vitamina C (acid 
ascorbic). Practic, fluorul este cel mai important mineral din ceai (Hilal, 2017). 
           Polifenoli și catechine. Lăstarii tineri de ceai sunt extrem de bogați în 
compuși polifenolici, iar polifenolii totali din fluxul de ceai variază între 20 și 
30% pe bază de greutate uscată. Polifenolii din ceai includ în principal 
următoarele șase grupe de compuși: flavanoli, hidroxil-4-flavonoli, antociani, 
flavone, flavonoli și acizi fenolici. Dintre acestea, catechinele (flavan-3-oli) sunt 
cele mai importante și ocupă 60–80% din cantitatea totală de polifenoli din 
ceai (Kottawa-Arachchi et al. 2018). În frunzele proaspete și în ceaiul verde 
catechinele (Flavanols sau Flavan-3-ols) sunt grupul cel mai abundent de 
compuși fenolici. Cele mai multe beneficii medicinale ale ceaiului pot fi 
urmărite până la aceste catechine care reprezintă aproximativ 70% din fracția 
de flavonoide (Hilal, 2017). Flavonoidele sunt metaboliți secundari majori  
prezenți în ceai (Camellia sinensis). Acești compuși sunt strâns legați de 
aroma tipică a infuziilor de ceai și contribuie la beneficiile farmaceutice ale 
ceaiului asupra sănătății umane (Zhua et al. 2020). Catechinele au o serie de 
alte efecte atribuite, cum ar fi scăderea nivelului de colesterol, scăderea 
zahărului din sânge, efect anti-bacterian etc. (Hilal, 2017). 
 Alcaloizi. Dintre alcaloizi, cofeina (1,3,7-trimetilxantina), teobromina 
(3,7-dimetilxantina) sunt doi alcaloizi majori și urme de teofilină (1,3-
dimetilxantina) au fost de asemenea detectate în ceai. Au fost detectați și alți 
alcaloizi purinici, cum ar fi teacrina (Kottawa-Arachchi et al. 2018). 
 Aminoacizi. Printre aminoacizii esentiali, alanina, arginina, asparagina, 
acidul aspartic, acidul glutamic, izoleucina, histidina, leucina, fenilalanina, 
serina, prolina, treonina si tirozina au fost determinate prin HPLC in ceaiurile 
verzi, albe și negre (Alcázar et al.2007; Wang et al. 2010a).  
 Acizi organici și acizi grași. Acizii oxalic, malic, citric, izocitric și 
succinic sunt acizii organici predominanți în frunzele proaspete de ceai 
(Sanderson & Selvendran, 1965).  
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 Pigmenți vegetali. Clorofilele sunt pigmenții verzi vitali pentru 
fotosinteză și în cazul speciei investigate, intalnim clorofilele a si b fost 
raportate a fi prezente în toate plantele superioare. (Kottawa-Arachchi et 
al.2018) 
  
 3. Proprietăți  
 Diferite tipuri de ceai pot avea compuși biochimici diferiți și aceștia sunt 
factori importanți care contribuie la calitatea ceaiului, precum și la proprietățile 
farmacologice (Hilal, 2017). 

În procesul de fermentație are loc oxidarea enzimatică a polifenolilor din 
ceai, ducând la formarea compușilor pigmentați, polifenolici, precum teaflavină 
și thearubigină, care sunt responsabili de aroma și culoarea caracteristică a 
ceaiurilor (Robertson, 1992). 

În planta de ceai, majoritatea genelor structurale legate de flavonoide 
au fost identificate funcțional prin transformarea eterogenă în model (Zhua et 
al. 2020). Flavonolii au primit recent multă atenție datorită proprietăților lor 
antioxidante, antimicrobiene, anticancerigene, anti-aterosclerotice și anti-
proliferative (Dreosti et al.1997; Wiseman et al. 1997; Kottawa-Arachchi et 
al.2018) În plantele de ceai, proprietățile enzimatice ale genelor biosintetice 
timpurii și târzii au fost studiate pe scară largă.in vitro (Wang et al. 2014; Zhao 
et al. 2017).  
 Dintre catechine, EGCG predomină nu doar cantitativ (până la 70% din 
conținutul total de catechine), se pare că este substanța care alcătuiește 
proprietățile de prevenire a cancerului ale ceaiului. În laborator, a fost 
detectată o gamă largă de efecte asupra celulelor tumorale (Clifford, 2001). 
Catechinele au o serie de alte efecte atribuite, cum ar fi scăderea nivelului de 
colesterol, scăderea zahărului din sânge, efect anti-bacterian etc. (Zhao, 2006; 
Gupta, 2008). 
 S-a raportat că aceste catechine contribuie în principal la proprietățile 
antioxidante ale infuziilor de ceai verde (Yang et al. 2018; Peluso & Serafini, 
2017; Luo et al. 2020). 
 Conținutul de fluor solubil în apă din frunzele de ceai este foarte 
semnificativ. O ceașcă de ceai acoperă 10-15% din necesarul zilnic de fluor 
pentru a proteja împotriva cariilor dentare (Hilal 2017). 
 Antocianii sunt pigmenți vegetali găsiți în multe plante care conferă 
culoare fructelor, legumelor și florilor. Acești pigmenți s-au dovedit a fi cel mai 
mare și cel mai important grup de solubili în apă (Kottawa-Arachchi et al.2018). 
 Proprietăți terapeutice și farmacologice date de compușii enumerați 
anterior: activități anti-îmbătrânire (Harman, 1994; Polidori, 2003; Junqueira et 
al. 2004;Kitani et al. 2004), anti-Alzheimer (Choi et al. 2001; Levites at al. 
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2003; Jeon et al. 2003), antiparkinson (Youdim et al. 2000; Levites et al. 
2001;Choi et al. 2002; Zheng at al. 2005), antiaccident vascular cerebral (Sato 
ei al. 1989; Choi et al. 2004; Kurinyama et al. 2006; Arab et al. 2008), 
anticancer și antidiabetice (Setiawan et al. 2001; Tsuneki et al. 2004; Wu et al. 
2004a,b; Singh et al. 2009). 

 
CONCLUZII 
Frunzele de ceai – Camellia sinensis conțin numeroși compuși biologic 

activi, din diverse clase. Dintre aceștia, cei mai importanți sunt teanina, 
compus cu efecte neuroprotective, dar și polifenoli, vitamine sau catechine, cu 
rol antioxidant. Dintre minerale, frunzele de ceai au concentrații relativ mari de 
potasiu, calciu, dar și de fier. Toți acești compuși concură la numeroasele 
proprietăți farmaceutice. Ceaiurile verde și negru sunt adesea utilizate nu doar 
pentru gustul unic, dar și pentru capacitatea de a preveni infarctul miocardic 
acut, pentru reglarea concentrației de glucoză din sânge, pentru reducerea 
nivelului de colesterol de tip LDL, dar are efecte și asupra scăderii în greutate 
și în afecțiuni dermatologice. Prin urmare, consumul regulat de ceai nu este 
doar plăcut, ci și benefic pentru sănătate. 
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