Cay Fabrikas1 Makineleri Uzerinde Gelisen Mikrobiyaller Uzerine Dezenfektanlarin Etkisi

Cay fabrikalar icerisindeki ortam, makineler Ulzerinde 06zellikle bakteri mikroorganiz malarinin
gelismesine yliksek derecede imkan saglamaktadir. Solan yapraklarin kivrilmasi esnasinda disar1 sizan
cay 0z suyu mikroorganizmalarin biiyiik miktarlarda gelismesine yardimci olan besinlerce zengindir.
Fabrikalarin kivirma ve fermantasyon bodliimlerinde yliksek nem oranindaki stireklilik ayn1 zamanda
mikrobiyal gelisme icin elverislidir. Makinelerin periyodik olarak yikanmasi tlizerlerinde “biofilm’lerin”
olusumunu saglayarak, mikroplarin biiytime ve gelismesini kontrol etmek icin gereklidir. Fabrika ortami
ve cay makineleri lzerindeki mikrobiyal yiikin artisi, dhool parcalarinda istenmeyen mikroplarin
poptulasyonunda artisa neden olur. Fermentasyon islemi stliresince popiilasyon diizeylerindeki artis
cogunlukla katlanir. Belirlenen limitler disinda, dhool pargalari ve fermente dhool'lerdeki
mikroorganizmalarin diizeyindeki artis, mamul ¢ayin raf émrii ile birlikte kalitesine de miidahale eder.

Cay fabrikalarinda, mikroplarin ¢ogu icin alisilmis uygulama basingh suyla yikamadir (normal yikama).
Mamul ¢caydaki mikroflora ile cay kalitesi lizerine etki eden, fabrika makineleri tizerindeki mikrobiyal ytiike
farkli yikama tiplerinin etkilerini ortaya c¢ikarmak icin minyatiir ¢ay imalat iinitesinde bir deneme
yuriitildi. Normal yikama standart olarak yerine getirilirken, uygulamalar olarak iki tip dezenfektan
kullanildi. Birinci uygulamada, normal yikamadan sonra makine iizerine (%0.5'lik) potasyum
permanganat piiskiirtiildii ve inkiibasyondan yarim saat sonra makineler tekrar su ile iyice yikandu. Ikinci
uygulamada makine iizerine ticari bir degirmen temizleyicisi'nin sulu ¢ozeltisi puiskirtiildiikten sonra
normal olarak yikandi. Ornekler, makinenin yitkanmasindan énce ve sonra swap’lama metoduyla alind1 ve
mikrobiyal sayima tabi tutuldu. Yikamadan sonra tretilen ¢ay mikroflora ve ayrica kalite parametreleri
icin analiz edildi.

Calisma gostermistir ki dezenfektanlar kullanilsa da, kullanilmasa da, yikama makineler iizerindeki
mikrobiyal yiikii azaltmistir (Tablo 1). Bununla birlikte, dezenfektanlar kullanildigi zaman popiilasyondaki
azalma Onemliydi. Ayrica, standartla, uygulamalar karsilastirildiginda, mamul ¢aydaki mikrofloranin
diisiisii 6nemliydi. Ustelik, mamul ¢ayin likér kalitesi uygulamalarda en yiiksekti. Theaflavin icerigi ve su
ekstrakt, ticari dezenfektan uygulama sinda en ytiksekti. Toplam likor rengi, KMnOs4 uygulamasi ile
yukseldi. Boylece, iki dezenfektan arasinda, test edilen tiim parametrelere gore en iyi sonucu ticari
dezenfektan sagladi. Her iki uygulamada, her biri i¢in profesyonel ¢ay tadimcilarinin raporlarina gore
cayda kusur olusmadi. Bu 6n calisma mikrobiyal gelisme stiresince temizlemede dezenfektanlarin yararini
gostermektedir. Deneme, bulgular1 dogrulamak i¢in ticari ¢ay fabrikalarinda tekrarlandi.

Tablo 1: Mamul Cay Karekteristikleri il Cay Makineleri Uzerindeki Mikrobiyal Yikama Metodunun Etkisi
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