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ÖZET 

 
Keiichi Isogaya (Shizuoka Makine Fabrikası) tarafından icat edilen, alevin önüne su 
püskürtülerek oluşturulan kızgın ve nemli atmosferin kullanıldığı yeni çay üretim 
metodu incelenmiştir. Bu metot, tek bir oda/kapalı bölüm içerisinde çay yapraklarının 
kurutulması ve kavrulmasından ibaret basit bir yöntem olduğundan dolayı yeşil çay 
tozu/pudrası üretimi için uygundur. 
 

 
 

Şekil.1 Yeşil çayın iki üretim metodu 
 
 



 
 

Şekil.2 Birinci kurutma odasındaki ölçüm noktaları 
 
 

 
 
Şekil.3 Yaprak yüklemesi sonrası birinci kurutma odasındaki ısı değişimi 
 
 
 
 
 



 
 
Şekil.4 Çay yaprağı yüklendikten sonra, birinci kurutma odası içerisindeki ısı dağılımın 
değişimi 
 

Şekil.5 İşlemin tamamında, çay yaprağının su içeriği 
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