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Microbiological status of tea sold in Elazığ 

Türker AŞAN1 

Summary : Micro'bioloıgkal status of tea sold in Elazığ was stı.ıdied 

in order to coUect data on tJhe microlbioological quality of Turkish tea. 

'Dwo packages from each of 25 diıfferent branıds were bought byra;n­
dom sampling and two 5 gramme samples from eacıh package were used 
for deter,mininıg total plate count, colifıorms, faecal streptococcus, 
staphylococcus, lactdbacillus, thermophileıs and mold and yeast. Infusions 
preparcd with ıhoiling water in cı 1 : :10 ratio (w/v) were a1so studied. 

Average counts, range anıd percent distriıbution çıf eacıh group were 
talbul::ı.ted and evaluated. 

,Özet : Elazığ il merıkezinde tüketilen 25 farklı marika çayın md.ıktobi­
yolojik durumu, her markadan 12 palket ve her paketten 5 gramlık iki ör­
nekten iki seri ekim yapılarak incelendi. Ayrıca hazirianan dem örnek­
lerinde üreme olup olmadığı belirlendi. 

Genel aero.bik canlı, koii:form, fekal streptokok, stafilolkolk, laktoba­
sillus ve termofilik miikroorganizmalar ile maya ve kü.flerin dağılimına 
ilişkin bulgular değerlendirHip tartışıldı. 

Giriş 

Sudan sonra dünyaıda en fazla içilen ve popüler olan çay ilk defa 57 
asır önce Çin'de bir şifa içeceği olarak yerleşmiştir _(7, 9, 15). Türkiiye'de 
çay yet.iştiriciliğine ilk adım 1~24 de atümış, gerçek anlamda yetiştirici­
lik 19139 yılında başlamıoştır (6, 7, 9). Çay endüstrisi son 30 yılda ıbüyük 
aşa,ma kaydederek ekonominin .gelişmesinde hüyü!k paya salhip bir pozis­
yona geldiği giibi, 1916,3 yılına .kadar çay itıhal etme durumunda olan- Ül­
kemiz de yurt içi tüketimin üzerinde mamül çay ürettip ihraıç eden 'bir 
ülke düzeyine yükıselmiştir. 

(1) Doç. Dr., Fırat Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitü~ü; Elazığ. 
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Türkiye'de yeşil çay yaprağı üretimi 1980 yılında 47•6.000 ton, mamül 
çay üretimi 96.000 ton olarak gerçekleşmiştir. Kuru çay üretiminin 84.000 
tonu iç tüketirnde kullanılırken, 6.000 ton çay ihraç edilmiştir (7). 

Çayın ~besleyici ve tedavi edici özellikleri ile ki·myasal kompozisyonu 
üzerindeki araştırmaların son zamanlarda yoğunlaştığı .görülmektedir 
(5, 6, 7, 8, 9, 10, ;1!2, 15, ı16, 19, 20). Bu araştırmalardan çok :kıymetli bil­
giler elde edildiği kuşkusuzdur. Ancak; içi'len çay için profesyonel tad 
eik·sperk:rinin öngördüğü kalite özellikleri ile . çayın kimyasal yapısı ara­
sında pozitif yüksek bir koıTelasyon henüz elde edilememiştir (15). 

Öte yanda; çay mikrobiyolojisi üzerindeki yayınlar gerek ulusal ge~ 
rekse uluslararası düzeyde parmakla sayı'lacak kadar azdır (3, 18). 

Yay,gın tüketime rağmen çayın mikrnbiyolojisinin, milk:rolbiyolojik 
kalitesinin ve hijyen göı:;tergesi mikroorıganizmaların hilinmedfği ulusla~ 

rarası otoritelerce vurgulanmaktadır (13, ·18). Çayın genellikle sıcak in­
füzyon şeklinde tÜiketildiği; demierne esnasında ısının etkisiyle mikroor­
ganizmaların çoğunun elimine e~Hldiği bir ge~çekt.ir_. Buna karşılık üre­
tim-t.üket.iım zincirinin çeşitli aşamaLarında toprak, haıva, su, insan eli gilbi 
unsurlada çayın kirlenme olasılığı göz ardı edilme•me1idir. Mikrobiyolo­
jik parametrele]}i dikıkate almadan çayda kalitenin doğru tanımına ulaş­
ınak ~ümkün görülmemektedir. 

Bu çalışmada, Ealzığ il merkezinde satı;lan çaylarda ve !bunların dem­
lerindeki mikroorganizma grupları belirlenerek, Türk çaylarının mikro­
biyolojik kalitesi hakkında ılıilgi edinilmesi amaçlanmıştır. 

Materyal ve Metot 

Materyal_ 

Elazığ il merkezinde satılan çeş~tli firmalara ait 25 ayri marka sfyah 
yerli çayda ikişer örnek ·çeşitli market ve baikkallardan tesadüfi yöntem­
le temin edildi. Örnekler, ambalaj tipi ve etiket bil!gileri kaydedildikten 
sonra kodlanıdı. Her 'birinden 10 g miktarında alınan 4 örnekten 2 si "ku­
ru çay" olarak analize alındı. Diğer kisinden hazırlanan "dem" incelendi". 

Örneklerin Analize Hazırlanması 

Kuru Çay 

Kuru çay örneğinden homojenizatörün (Büchler 511800) steril kall:np.a 
aseptik koşullarda 10 g tartılıp, toz haline getiriLdi. Toz çaydan 5 g tar­
tılarak, 1/4 gücünde Ringer Solusyon u ile des:imal seyreltileri (lo-ı, 

ıo-2 
••••• vb) hazırlandı. 
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De in 

200 ml kapasiteli steril erlenmayere aseptik !koşullarda tartılan 10 g 
örneğin üzerine 100 oc ye kadar ısıtılmış sıca'k sudan 90 ml ilave edile­
rek, ıo-ı seyrelti hazı·rlandı, 10 dakika bekletilen seyrelti aseptik koşul­
larda süzülıdü. 

Metot 

"Kuru çay" ve "dem"lerin genel aeroıbik canlı, köliform, laktdbasil­
lus, fekal streptokok, staıfilokok, termofU ile kaya ve küf populasyonu in­
celendi. 

Kuru çay örneklerinin her seyreltisinden ve hazırlanan her demden 
birer ml miktarlar kullanılarak petri kutusuna plak dökme yöntemiyle 
iki seri halinde ekim·ler yapıldı ve 30..,300 kolani içeren plaklar değerlen­
dirildi:· 

Genel ve Özel Mikroorganizma Sayılarının Belirlenmesi 

Genel aerdbik canlı mikroorganizmaların sayımı için try:ptone glucose 
yeast extract agar (POA, Oxoid) kullanıldı. Plaklar 30 + .1 °C'de 7.2 saat 
inkülbe edildikten sonra değerlendirildi ('lll). 

Koliform ,grubu m!ikroorganizmalar violet red :bile agarda (Oxoid) 
saptandı. Plaklar 37 + !l °C'de 2'4 saat inküJbe edildi. Koyu ıkırmızı ko'loni­
ler, koliform grubu mikroorganizmalar olara'k değerlendirildi (ll). 

Fe kal streptokdk mikroorıganizma'ların sayımında Barne·s'i.l1 thalli um 
acetate tetrazoldum glucose agarı (TİTA) kullanıldı ve 4'5 + 1 °C'de 48 
saat inküJbe edilen plaklarda oluşan tipik kolaniler sayı1dı ('2, :3, lıl). 

Sta[ilokoklar için besiyeri olarıak mannitol salt agar (Oxoid) kulla­
nıldı ve 37 + 1 °C'de 36-48 saat in:kü'be edilen plaklarda oluşan tipİlk :ko­
loniler sayıldı ( 4) . 

Laktobaısillusların sayı-mı için Rogosa'nın acetate agar kullanıldı -(14). 
Anaerobik ortam oluşturmak için ekimi takiben, katılaşan besi yerinin 
üzerine aynı besiyerinden ·iılarve edilerek çirft kat oluşturuldu. Plaklar 
37 ± 1 cıC'de 5 gün hekletildikten sonra değerlendiri'ldi. 

Termoıf.ilik mikroorganizımalar tryptone glucose yeast extract agarda 
(Oxoid) saptanıdı. Plaklar 5:5 ± 1 °C'de 48 saat inkübe edildik·ten sonra 
değerlendirıildi ('1). 

Maya ve -küf sayımında pota to -dextrose agar (Oxoid) ıkullanıldı. Plak~ 
lar 20- °C'de 5 gün :bekletildikten sonra değer:lendirilıdi. (1). 
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Bulgular 

İncelenen çay örneklerinin amlbalajlarından derlenen bilgiler Tablo 
1 ve 2 de 'Özetlenmiştir. 

K uru çay ve dem örneklerinin bir gramında saptanan genel ve özel 
mikroorganizma sayıları ile bunıların ortalama değerleri, en düşük ve en 
yüksek sınırları ve yü~de dağıhmları Tab1o 3, 4, .5 ve 6 da verilmiştir. 

Ambalaj Bilgileri 

Kuru ·çay örneklerinin % 84'ünün ambalajında ima]at tarihinin be­
lirtiLdiği, buna karşılık tamamında son kullanma tıarihine yer verHme-

Tablo 1: örnekler hakkında ambalajlarından derlenen bilgiler 

Marka Imalat Tarihi Ambalaj Tipi Net Ağırlığı 
Kodu (a) (dış + varsa iç) (g) 

1987 Aliminyum kağıt 100 
----~----------·----·----·--------·-·-- --·--------------
2 1988 Karton 100 
3 1988 Karton 100 
4 1988 Karton 100 
5 1988 Karton 400 
6 ,,1988 Karton soo 
1 1988 Kağıt 100 
8 1988 Kağıt 100 
9 1988 Teneke 12S 

- . -. - .. - ,. --- - - - - ..... --.. -.... ---- - "" ------ ~ ..; -- - .. - - -- - ~ ----------
1 o 
1 1 
1 2 
13 
1 4 
15 

'1 6 
1 7 
18 
1 9 
20 
21 

22 
23 
24 
25 

1989 
1989 
1989 
1989 
1989 
1989 
1989 
1989 
1989 
1989 
1989 
1989 

Yok 
Yok 
Yok 
Yok 

Karton 
Karton 
Karton 
Karton 
Karton+ kağıt 
Kağıt 

Kağıt 
Kağıt 

Kağıt 
· Aliminyum 
Aliminyum 
Teneke 

Karton 
Karton 
Karton 
Plastik 

k ağ H 
kağıt 

(a) Her markadan (A) ve(B) kodlu iki örnek 

100 
100 
100 
100 

2.Sx25 adet 
500 
soo 
soo 
500 
2SO 
250 
125 

100 
100 
100 
500 



Elazığ İl Merkezinde Satılan Paketlenmiş Çayların MikrobiyoloJik... 223 

diği gözlenmiştir (Taıblo 1). Örneklerin % 48'i aynı yılın, '% ı32'si geçen 
yılın, % 4'ü bir önceki yılın ürünü olup, % 16'sında imalat tarihine rast­
lanımamıştır. 

Tamamı "siyah çay" alıarak ıt.anımlanan örneklerin ·(17) % 48'i karton, 
% 24'ü kağıt, % ı12'si aılıi·minyuım ıkağıt, % 8'i teneke, '% 4'ü plastik ve 
% 4'ü karton+ kağıt ambalaj içeris1nde satışa sunulmuştur. Örneklerin 
hepsinin amlbalajlarında net ağırlıkları belirtilmiştir. Örneklerin '% 152'si­
nin 100 gramlık, % ;24'ünün 500 gra:mlık, % 8'inin 2'50 gıramlık ve ·% 8'inin 
1'25 gramlık ambalajlarda olduğu saptanmıştır (Talblo 2). 

Tablo 2 : Ambalaj tipi ve net ağırlıkianna göre örneklerin yüzde dağılımı 

Net A{ıırlık ( g } 

Am~laj tipi 100 125 250 400 500 Diğer Toplanf 

Ka~ıt 8 - - - 1 6 24' 

Karton 40 - - 4 4 48 

Aliminyum kağıt 4 - 8 - - 1 2 
--

Teneke - 8 - - 8 -

Plastik - - - - 4 4 

Karton + Ka{}ıt - - - - - 4 4 

Toplam 52 8 8 4 24 4 100 

Kuru Çay 

Kuru çay örneklerinin bir ıgramdıa içerdiği genel canlı ~~rolbik mik­
roorganizma sayısı .3.0 x 10~/g ile 3.9 x J105/ıg arasında değişme],{te olup, or­
talama 2.9 x ~104/g dır (Talblo 3, 4). Örneklerin '% ~2'sinin 103..,:l05 mikroor­
ganizmaj,g grulbunda olduğu ısaptanmıştır (Taıblo 5). 

Örnek·lerdeki koliıform sayısı ortalama 2.5 x 103 koliformig bulun­
muştur. Koliformların varlığı en az 0/!g ile en çoık 4.ı8 x 104/g arasında de­
ğişmektedir. Örneklerin % .28'i gramda < 10 koliform içerirl~en, '% '56'sın­
da ll 1 - 1103 koliform/g ve '% ı16'sında 103

- 105 koliformig saydmıştır (Taıb­
lo 3, 4, 5). 

LaktolbasiUus sayısının ortalıama 3.9 x 102/.g en az 0/ g ve en çok 
6.4 x 10?/ g o~duğu görülmüştür. Örne~lerin '% 88'inde laktobasiUus 
< 10/g ~ 102/ıg arasında ·buiunmuştur (Tablo 3, 4, 5). 
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Ortalama fe kal streptokok sayısı, l.ı8 x ~102/ g en az 0/ıg v~' en çok 
2.0 x 103,/:g olup, örneklerin % 7ı2'sinde fekal streptokok sayısı < 10/g bu­
lunmuştur (Tıa1blo 3, 4, 5). 

S~fiıloko.k 'sayıları en az 0/g en çoık 8.0 x 103jg ve ortalama 5.8 x 103/g'­
dır. Örneklerin % 7:2'sinde 101 -103 stafilokok/g sayılmıştır (Taiblo 3; 4, 5). 

Örneklerin içerdiğıi termofi.ıik mikroorganizma sayısı ortala·ma 
1.4 x 10~/g'dır. En düşük ve en yüksek sınırlar-ın 0/ıg ile 2.5 x 103/ıg oldu­
gu görü1müştür. Kuru çay .örneklerinin % 60'ında <·10 termofil/g bulu­
nurken, % 36'sıında 101

- :103/g termofolik mikıroorgıanizma saptanmıştır 

(Ta!blo 3, 4, ·5). 

Tablo 3 : Kuru çay örneklerinin içerdiği genel ve özel mikroorganizma sayıları 

Mikroorganizma (sayı/g örnek)(a) 

Marka Genel aerobik Genel Laktobasillus Fe kal Stafilokok Maya-Küf Termofilik 
kodu canlı koliform streptokok 

3.0 x102 o o· o o o 0.2 xfo2 
.. .. .. .. - - .. .. - - ... .. .. .. - ... .. ... .. - .. .. .. - .. .. .. .. .. - - .. ... .. - ... - .. ... .. -- ... - .. .. .. .. .. .. ... . .. .. - .. - .. . 

2 3.0 x103 o o o .0.2 x102 o o 
3 1.8 x103 -0.2 x1o2 o o 0.4 x102 o o 
4 1.5 x102 2.5 x102 0.3 x124 .0.2 x1o2 0.9 x1o2 2.5 x1o2 o 
5 3.0 x104 2.0 x1o2 1.6 x102 o 7.0 x1o2 5;0 xto3 o 
6 0.8 x104 4.0 x1o2 1.5 x1o2 0.5 x102 5.0 x102 1.3 x102 o 
7 3.9 x104 1.2 xto2 6.4 x1 o3 9.5 x102 1.3 -x1 o3 8.7 x103 o 
8 3.6 x104 4.4 x103 5.6 x1o2 o 6.5 x1 o2 5.6 x1 o3 1.5 x1o 1 

9 0.7 x104 0.6 x102 o o 0.5 x1 o2 4.3 x102 o 
- .. - - - - - - - .... - .... - - - .. - - .. - -- - - .. - -- -- - - - - .. - ...... - - .. - - - - ... - - .. - .. - .... - .... - .... - .. - ... 
1 o 5.2 x103 o o o 0.5 x102 1.1 x1b2 ·o 
1 1 1.6 x104 o 3.0 xto2 o o 2.2 x1 o3 2.0 x102 

12 4.5 x104 5.0 x103 4.0 x102 o 2.0 x1o2 3.8 x103 6.0 x102 

1 3 1.5 x104 1.8 x102 3:5 x102 0.2 x1o2 2.0 x1 o2 1.8 x102 o 
1 4 8.5 x103 o 0.6 x1ö2 o 0.6 x1 o2 1.1 x1o2 o 
1 5 2.2 x104 2.0 x103 3.6 x103 '2.0 x103 0,7 x1 o2 0.4 x102 0;3 xto2 

1 6 4.0 x103 3.0 x102 o o 0.4 x1 o2 0.4 x102 0.1 x102 

17 3.0 x103 0.7 x1o2 o o o o 0.1 x1o2 

1 8 2.4 xto4 o 2.0 x1o2 1.4 xlo2 5.6 x1o2 2.1 x102 o 
1 9 1.4 x104 0.4 x102 1.5 x1 o1 .O 1.4 x103 4.0 x102 0.3 x102 

20 1.7 x104 3.0 x102 2.6 x103 o 5.0 x1 o2 0.7 x102 o 
21 1.2 x103 0.2 x1o2 o o 0.3 x1 o2 o o 
..................................................................................................................... - ......... ____ 

22 1.5 x103 0.1 x102 o o 0.2 x1o2 0.1 x1o2 o 
23 1.4 x104 4.0 x1o2 o o 1.0 x1 o2 1.8 x102 o 
24 3.0 x102 o o· o o 0.1 x102 0.5 x1o2 

25 3.9 x105 4.8 x1o4 5.0 x102 1.3 x103 8.0 x103 8.5 x1 o2 2.5 x1o3 : 

(a)(1 marka X 2 paket) (2 örnek/paket) ( 2 analiz/ örnek) = 8 deneme ortalamas~ 
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Maya-küf sayısının en az. 0/g en çok 8.7 x 103/ıg ve ortalama 1.4 xi103/g 
olduğ~: ;beli:rJenmi.ştir. Örneklerin ·% 20'si < 10/ıg, % 56'sı 101

- 103,/:g ve 
.%:,'2·4'ü_ . .103

--- 105/'g rmq,y~":"kütf jçermektedir (Talblo ,3, 4, 5). 

' ' 

Tablo 4 : Kuru çay Ö'rneklerinde saptanan en az , en çok ve. ortalama mikroorganizma sayıları 
---- --- -

Mikroorganizma sayısı lg 

Mikroorganizma Ortalama 
grubu~ - - o -- - -

En az En ço~ 

G~~~-~~obikca;ı;--~~2~~~1o4 _____ :3.o-x1o~-----3~-x1ô5~~~-------~~-~~~~ 
Koliform 2.5 x1 o3 o 4.8 x1 o4 · 
Laktobasillus 3.9 x1 02 O 6.4 x1 03 

Fekal streptokok 1.8 x1 o2 o 2.0 x1 o3 

Stafilokok 5.8 x1 o2 o 8.0 x1 o3 
Termofil 1.4 x1 o2 o 2.5 x1 o3 
Maya- Küf 1.4 x1 03 O 8. 7 x1 03 

Tablo 5 :Kuru gay örneklerinin bir gramında saptanan mikrooganizma gruplarının 
yüzde dağılımı 

Yüzde Dağılımı 
' .. ~~: 

<10 101-1 o3 133-105 

Mikroorganizma (n) (%) (n) (%) (n) (%) (n) (%) 

Genel a.erobik canlı 2 4 46 92 2 4 
Koliform 14 28 28 56 8 1 6 
Laktobasillus 22 44 22 44 6 1 2 
Fekal streptokok ; 36 72 1 o 20 4 8 
Stafilokok 8 1 6 36 72 6 1 2 
Termotil 30 60 1 8 36 2 4 
Maya- Küf 1 o 20 28 56 8 24 

n= Örnek Sayısı :(marka x 2 paket) ·------·---------------
< = ... den az 

Dem 

Demlenmiş çay örnekılerinin 101 
· seyretilerinden yapılan ekimlerde, 

örneklerin % 32'sinde aerobik niikroorganizm:a Üıremediği saptanmıştır 
(Taıblo 6). Diğer: örneklerde en az 2.0 xll01/g ve en çok 7.0 x 103/g genel 
canlı mikroorganizıma sayıJmıştır. 

(F.: 15) 
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Selektif bestyerlerine yapıian ekimlerde, 6 örnekte (% ı'24) nıaya-kü:f 

ve 2 örnekte (% .8) sta•filoikok ürediği görülmüş, ·örnek:ılerin hiçibirinde ko­
liform, fe:kal streptokok, laktoıbasillus ve teıınofıiJik mikroorganizma üre­
memiş tir. 

Tablo 6: Dernde saptanan gerıel ve spesifik mikroorganizma_ sayıları 

-Mıkroorgantzma (sayı /g )\aJ 

Marka Genel aerobik Koliform Fekal Stafilokok Termofil 
Kodu canlı Laktobasillus streptokok --Maya-Küf 

o o o o o o o 
.. - .. ~ - - - - - - - - - -- - - - - - .. - '!"' .. - - - - - - - - - - - .. - - :""' - - - ... - - - - ~ " - - ... - .. - - .. - .. - .. .. .. - •• - • 

2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

1 o 
1 1 
1 2 
1 3 
1 4 
1 5 
1·6. 
1 7 
1 8 
1 9 
20 
21 

22 
23 
24 
25 

1.2 x102 

3.0 x1 o1 

5.0 x101 

8.0 x102 

5.0 x102 

5.0 x102 

3.0 x102 

o 

o 
3.0 x103 

2.6 x103 

o 
2.0 x1 o1 

o 
---- ____ o--

o 
5.0 x102 

3.0 x1ö2 

1.7 x102 

2.0 x102 

8.0 x1 o2 

o 
4.0 x101 

7.0 x1 o3 

o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 

o 
o 
o 
a 
c 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 

o 
o 
o 
o 

o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 

o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 

o 
o 
o 
o 

o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 

o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 

o 
o 
o 
o 

o o o 
o o o 
o o o 
o 1.2 x102 o 
o 2.0 x1o1 o 
o 1.5 x1o2 o 
o 3.0 x1o2 o 
o o o 

o o o 
9 o o 
o o o 
o ' (/' :' o. 
o o o 
o o o 
o ---- .,.,---().:-::.···= ·.:-~:· ... _ ...... ·=··O .. -

o 
o 
o 
o 
1.0 x1 o1 

1.0 x1 o 1 

o 
o 
o 

o o 
,.,Q,"" o 
o o 
o o 
o o 

o o 
1.0 x1 o1 o 
o o 
3.5 x1o2 '_o 

(a) ( marka x 2 paket) (paket x 2 örnek) (örnek x 2 seri) =8 amiliz ortalaması 

Tartı§ma 

Ülkemizde üretilip Elazığ'da tüketilen değişik marka ve gramajlar­
daki çayların ve bunlardan elde edilen demierin mikroorganizma içerıi­

ğinin araştırıldığı bu çalışmada elde edilen bulguların kıyaslanıp tartışı­
la!bileceği yeterli yerli ve ~albancı yayın bulunmamaktadır. Bu nedenle, 
yalnızca bazı noktaların vurıgulanmasıyla yetinilecektir. 

Sıcak çay infüzyonlarının in vitro Salmonella typhi, Slhigella dysen­
teriae, Staphyı1o'Cocus aureus, Viıbrio cholera ve Leuconostoc mesenteroi-
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des üzerinde. baJkteriostG\tik etkiye sahip oldukları ileri sürülmektedir 
(18). ABD'de bir instant çay imalat hattından alınan örneklerde domi­
nant florc;ıytı Lactobadllus plantarum'un (% 9'3) oluşturduğu ve % 4.5 
oraninda da Streptococcus faecium'a rastlandığı belirtilmekte,dir (18). 

> Fransa'da, tek içimlik poşetler içindeki bitki özleriyle bunların in­
füzyonlarırtda belirleilen koliform sayısının O ile 1.0 x 10\ streptokok sa­
yısının O ile 1.0 x 105 sınırlarında değiştiği saptanmıştır ('.13) . 

. Bakterinstatik etkisi olduğu sanılan çay bileşenlerinden theopihyline 
ve tıheoibromine, çaydaki norma[ konsantrasyonlarının 200 katı miktarlar­
da kullanıldıklarında .dahi, patojen ve çay_ 'kalitesini bozan mıikroorıganiz­
malara karşı etkisiz 'bulunmuşlardır. Bu nedenle, çaydaki doğal inhibitör­
lerin kateşinler ve kafein olabilece,ği düşünülmektedir (118). 

Bu çalışmada ku.ru çayla elde edilen bulgular çeşitlıi mikroorganiz­
malada bulaşma olduğuna işaret etmektedir. Bulaşmanın kaynağının ve 
kesin miktarının saptanabilmesi için; yapraktan, imalatın çeşitli aşama­

lrı, paket1eme,dağıtım ve depolaıma sıstem ve süreçlerinde çaydaı;ı alına­
cak daha ·çok sayıda örıneğin etrafılıca çalışıılmasına ih tiya·ç vardır . 

. Demden e1de edilen bugular pek ütıkütücü görünmüyorsa da, kuru 
çay kaHtesıinin korunması açısından 'bazı endişeler doğurmaktadır. De­
min,_ ,_.özell~kle mikroorganizmalara aıit spor lar yönünden incelenmesi zo­
runlu görü}mektedir. 
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