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Özet 

Kurutma, enzim reaksiyonunun ısı ve nem 
kaybı yoluyla sonlandırıldığı ilk aşama ve 
ısı etkisiyle yeni bileşiklerin üretildiği çay 
imalatının önemli bir bölümüdür. Bu 
çalışma hasar oluşturmaksızın, yüksek 
ısıya maruz bırakılmasına rağmen 
istenilen değişiklikleri üretmek için 
gerekli olan sıcaklıkları ölçmeyi amaçlar. 
Denemeler; yığın akışkan yataklı bir 
kurutucuda ki bol miktarda örneği 
kurutarak, ince bir tabaka üzerinde ıslak 
dhool çayı kurutarak ve önceden 
kurutulan çayı tekrar ısıya maruz 
bırakarak yürütüldü. 60–140 oC’lik bir 
skala içindeki sıcaklıklar kullanıldı. 
Etkiler; ticari tadımcılar, ince tabaka 
kromatografisi, ters faz HPLC ve 
HPLC’siz ölçümlerle izlendi. Kalite 
gelişimi için en az 80oC’nin gerekli 
olduğu tespit edildi. 1 dakikadan daha 
az bir süre için çay parçacığı 120oC’ye 
kadar ki sıcaklığı tolere edebilir ancak 
genel olarak 110oC ve üzerindeki 
sıcaklıkların zararları dikkate 
alınmalıdır. 

 

 
Giriş hava sıcaklığı bu değeri geçebilir ancak, sadece kurutma hızı yüksekken. Kimi 
yazarlar/araştırmacılar tarafından sözü edilen, hafif ateşte pişme olgusu 15 dakikadan daha az kurutma 
zamanı kullanıldığında tespit edilemedi. 
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