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ABSTRACT  

The improving of black tea quality has always been in the goals of the tea industry in Iran. In this study, two 

tea processing techniques (Orthodox and CTC) were used to make black tea with passing Orthodox tea through 

CTC roller. The treatments consisted of the Orthodox rolling time (one and two times) and the time of passes 

CTC (two and four times). The first and second on sieve tea were used as the first and second controls after 

drying. Chemical quality of made tea from combining methods consisted of theaflavin, thearubigin, theaflavin 

to thearubigin ratio and aqueous extract were improved (p<0.05). It was no significant in time of passes through 

CTC. The sensory evaluation indicated the use of combination method improved sensory characteristics in 

made tea, including appearance, color, taste, aroma and total score, while tea appearance was undesirable 

(p<0.05). Made tea from first on sieve tea passed CTC has significantly better than other treatments in sensory 

quality. The value of made tea from combining methods were higher than two controls. 

Keywords: Black tea, Processing, on sieve tea, Quality 

 

  

                                                                                                                                                                                                 
* Corresponding Author’s Emails: sh.haghighat@areeo.ac.ir 

https://ijbse.ut.ac.ir/issue_9434_9580_.html
https://ijbse.ut.ac.ir/article_72596.html
https://ijbse.ut.ac.ir/article_72596.html
mailto:sh.haghighat@areeo.ac.ir


  1398 تابستان، 2، شماره 50، دوره ايران مهندسی بيوسيستم 440

 فراوردههای کيفی و خواص حسی ارزيابی ويژگی سازی ودر فرايند چای تلفيقیاز روش  استفاده

*گری حقيقتشيوا روفی
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 چکيده

به این منظور  .یاه استهای صنعت تولید چای سبا هدف افزایش کیفیت از اولویت چای وریادستیابی به روش مناسب فر

سی و سپس تیسی با عبور برگ مالش داده شده ارتدکس از غلتک سیتیارتدکس و سیگیری از دو روش چایسازی با بهره

)یک و دو مرتبه( و دفعات عبور  ارتدکس تیمارهای آزمایشی شامل تعداد دور مالش .چای سیاه ساخته شدخشک کردن 

 به عنوان شاهد ارتدکس پس از خشک شدناول و دوم دور برگ روغربالی مالش بود. از مرتبه(  4و  2سی )تیسی غلتکاز 

نتایج نشان داد عوامل کیفی چای سیاه ساخته شده از روش تلفیقی شامل مقدار تئافلاوین،  شد.استفاده اول و دوم 

(. تاثیر p<0.05دار داشته است )شاهد افزایش معنیتئاروبیجین، نسبت تئافلاوین به تئاروبیجین و عصاره آبی نسبت به 

های حسی بیانگر موثر بودن استفاده از دار نبود. نتایج آزمونسی بر کیفیت چای معنیتیتعداد دفعات عبور از دستگاه سی

که کرده و مجموع امتیازات حسی بود، در حالیروش تلفیقی بر بهبود خصوصیات حسی چای شامل رنگ، طعم و عطر دم

با دو بار عبور از  تیمار روغربالی دور اول(. خصوصیات حسی چای در p<0.05بر ظاهر چای خشک تاثیر نامطلوب داشت )

بیشتر  های ساخته شده به روش تلفیقیداری بهتر از سایر تیمارها بوده است. قیمت چایسی با اختلاف معنیتیغلتک سی

 از دو شاهد بود.

 چای روغربالی،کیفیت، ه، فراوریسیا چایکليدی:  هایهواژ

 

 1مقدمه
های یکی از نوشیدنی Camelliasinensisعلمیچای با نام 

کیفیت چای سیاه به عوامل متعددی از پرطرفدار در جهان است.

چای سیاه به دو روش  د.جمله روش ساخت چای ارتباط دار

در هر دو روش از برگ سبز  .شودرسمی و غیر رسمی تهیه می

و  (تخمیراکسیداسیون ) پلاس، مالش،چیده شده در مراحل 

شود. در مرحله مالش، چای سیاه ساخته می، خشک کردن

ترکیبات پلی فنلی درون شیره سلولی از سلول برگ خارج شده، 

، اکسید شده در مجاورت با آنزیم پلی فنل اکسیداز  و اکسیژن هوا

لازم برای تولید رنگ، عطر و طعم و در نتیجه  و تغییرات شیمیایی

در تولید چای سیاه به روش آورند. وجود میکیفیت چای را به

مالش  هایبه وسیله دستگاهه مالش رسمی )ارتدکس( مرحل

که در آن برگ تحت فشار و سایش، خرد  گیرد، انجام میارتدکس

ی ردر روش غیر رسمی رطوبت کمت(.Anon, 2018شود )و لول می
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 هاییدستگاهتوسط  مالشکمتر( و )پلاس شودمیبرگ گرفته  از

 ،(Rotorvan)روتروان(، ,CurlCrush, Tearسی )تیسی از قبیل

. در روش گیردانجام می (LTP) پییتو ال (LeggCutterکاتر )لگ

ای با سطوح های استوانهسی، برگ با عبور از میان غلتکتیسی

شود لول شده و به ذرات ریز تبدیل میدار بریده، پاره و تیغه

(Anon, 2018 .) های سلول ،چایسازی هایروشاین دسته از در

مواد بیشتری در معرض واکنش  شده وبرگ شدیدتر تخریب 

داری چای نسبت در نتیجه رنگ و مایه گیرندمیاکسیداسیون قرار 

 ;Owuor, 2003) خواهد شدبه روش چایسازی ارتدکس بیشتر 

Anon, 2008). نسبت به چای غیر رسمی چای در ایران مصرف 

 رودکار میهای بارتدکس کمتر است و بیشتر در تهیه چای کیسه

(Hassanpour, 1997) مقدار و نوع ترکیبات فرار نیز در چای .

سی با یکدیگر متفاوت گزارش شده است تیسیاه ارتدکس و سی

(Takeo&Mahanta, 1983.) ه چای در کشورهای تولیدکنند
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دو روش ارتدکس و سی تی سی یکی از بیشترین درصد تولید با 

های تولید چای لانکا از تلفیق روشدر کشور سری .یردگانجام می

سی و تیمانند استفاده از روش روتورون به همراه ارتدکس و سی

افزایش رنگ دهی و به منظور  سی به همراه ارتدکستییا سی

 .(Wijelath, 2015شود )گرفته میداری چای بهره مایه

علاوه بر افزایش رنگ و غلظت چای  های تلفیقیروشدر 

نیروی کارگری از مداوم با تبدیل سیستم  تولید به حالت سیاه 

در ایران تولید چای سیاه تنها به روش . شوداستفاده میکمتری 

شود در این روش پس از سه، چهار یا پنج مرتبه ارتدکس انجام می

عبور برگ از دستگاه مالش ارتدکس و غربال )بسته به نوع برگ( 

بخشی از برگ به صورت روغربالی جدا شده و جداگانه خشک 

به دلیل ظاهر و رنگ  برگ روغربالی پس از خشک کردن .شودمی

 در برخی کارخانجاتاین محصول  .قیمت پایینی دارد ،دهی کم

و با استفاده از  در مراحل بعدی فراوری با صرف وقت و هزینه

تجهیزات به ذرات کوچک تبدیل شده و در اختلاط با ارقام دیگر 

لانکا که یکی . در سری(Moezzi, 2009) شودمیچای به کار برده 

افزایش  گردد باکنندگان عمده چای سیاه محسوب میاز تولید

داری بیشتر چای های با رنگ و مایهتقاضای بازار مصرف برای چای

در یده در این روش ابتدا برگ پلاسساخته شد. سی یتارتوسی

سی تیسپس از روتوروان و سی همالش ارتدکس پیش تیمار شد

سی شدیدتر از روتوروان تیمالش سی .یک یا دو بار عبور داده شد

چای حاصل از این روش علاوه بر دارا بودن رنگ و  .اعمال گردید

از دیگر فواید این .شدمایه داری بیشتر، با هزینه کمتری تولید 

سیستم امکان مداوم کردن خط تولید و در نتیجه کم شدن نیروی 

 .(ZiyadMohamadet al., 2003کارگری گزارش شده است )

درجه پلاس برابرست با )درجات مختلف پلاس برگ سبز 

بر کیفیت چای نسبت مقدار چای ساخته شده به چای پلاس شده(

در شرایط کارخانه یر گذار است. ها تاثساخته شده از تلفیق روش

بهترین درجه پلاس برای دستیابی به مجموع خصوصیات کیفی 

 درصد برای ساخت این نوع چای گزارش شد 43تا  40

(Suduwellageet al., 2011) همچنین روش مالش و تعداد .

های مالش بر کیفیت چای دفعات عبور برگ از هر یک از سیستم

تغییر رنگ برگ مالش و شدن ذرات  میزان خردموثر دیده شد. 

های روشسی بیشتر از تیسی وروتوروان تلفیقی در روش  خورده

 روتوروان، ارتدکسی تلفیق، (Cay-Kur)کورمالش ارتدکس، کای

به  سیتیسی وروتوروان مالش تلفیقی  .مشاهده شد و روتوروان

های )برگ برداریهای تولید انتهای فصل بهرهبرگ ویژه برای

بهترین زمان  (.Ozdemiret al., 1992) بهتر عمل کردچوبی شده( 

روش ترکیبی ارتدکس، روتوروان به تولید چای  برایاکسیداسیون 

دقیقه برای چای زیرغربالی  80دقیقه برای چای روغربالی و  83

است که این در حالی.(Tufekei&Guner, 1997)شد گزارش 

(Hafeziet al., (2006  بهترین زمان اکسیداسیون برای تولید چای

را  )به طور مجزا( سیتیسیاه در ایران به دو روش ارتدکس و سی

 گزارش کردند ودقیقه برای برگ لطیف  30و  60به ترتیب 

سی تیدر چای سیو رنگ کل را بیشترین میزان تئافلاوین 

 نمودند.مشاهده 

 ی روغربالیهاسی برای برگتیسی هایغلتکاستفاده از 

باعث فراهم شدن امکان اکسیداسیون بیشتر این نوع  ارتدکس

های برگی که در زمان خرد شدن و پارگی سلول .شودبرگ می

افتد سبب تسریع این میسی اتفاق تیعبور برگ از دستگاه سی

گردد و در نهایت رنگ و غلظت چای بیشتر خواهد واکنش می

کمتر، افزایش رنگ و  کوتاه شدن زمان فراوری، هزینه.شد

داری این نوع چای و امکان تبدیل شدن به سیستم مداوم از مایه

در ایران تولید چای سیاه تنها  .باشدمزایای کاربرد این روش می

سی به دلیل نوع تیگیرد و روش سیبه روش ارتدکس انجام می

برگ سبز موجود در باغات چای کشور رونق نیافته است. اما تلفیق 

دو روش در شرایط تولید چای در ایران تا کنون مورد بررسی این 

افزایش خواص کیفی این مطالعه با هدف  قرار نگرفته است. در

قیمت فراورده حالات مختلف تلفیق دو روش چای سیاه و 

 شده است. ارزیابیچایسازی طراحی و 

 هامواد و روش
اه برای انجام این تحقیق از برگ سبز برداشت شده از ایستگ

تیر ماه در فومن وابسته به پژوهشکده چای فشالم تحقیقات چای 

شد. برداشت به صورت مکانیزه و به کمک استفاده  1396سال 

برگ سبز پس از حمل به کارخانه چین انجام شد.دستگاه برگ

برای و غربال مالش  ،و طی مراحل پلاسلاهیجان شهید اسلامی 

برگ شد.سازی انتقال داده انجام ادامه آزمایش به آزمایشگاه چای

از دورهای اول و دوم مالش ارتدکس طبق  دست آمدهبهروغربالی 

 هاتیمارگرفت. مورد استفاده قرار  (1)شکل  تیمارهای آزمایشی

سی تیسیدو بار عبور از غلتک + روغربالی دور اولشامل 

(O1C2) ،سیتیسیچهار بار عبور از غلتک +  روغربالی دور اول 

(O1C4) ،سیتیسیدو بار عبور از غلتک +  روغربالی دور دوم 

(O2C2) ،سیتیسیچهار بار عبور از غلتک +  روغربالی دور دوم 

(O2C4)  اول دورو شاهد )برگ روغربالی (O1)  برگ روغربالی و

اکسیداسیون )تخمیر( و پس از گذراندن زمان ( بود. O2)دومدور 

های نایلونی تا ر کیسهها دخشک برای هر یک از تیمارها، نمونه

این طرح به صورت کاملا داری شدند. ها نگهزمان انجام آزمون

مقدار از نظر  هانمونه .تکرار انجام شد 3 تیمارو 6تصادفی با 

ن میزان جیتئاروبی به تئافلاوین، نسبت نجیتئاروبی ،تئافلاوین
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 ند.بررسی شد به شرح زیر خصوصیات حسیو عصاره آبی 

سبه درصد ضایعات و درصد چای ساخته شده در همچنین با محا

ها بر اساس امتیاز حسی، گذاری آنهر یک از تیمارها و قیمت

 ارزش ریالی )قیمت( محصول محاسبه گردید.

 
 

مراحل توليد چای و اعمال تيمارها -1شکل   

 

برای استخراج عصاره :تئافلاوین، تئاروبیجینتعیین درصد 

لیتر آب مقطر در میلی 375 و گرم چای خشک توزین 9مقدار 

دقیقه روی بن ماری  10و به مدت  شدحال جوش به چای اضافه 

 20میلی لیتر از محلول صاف شده با  20داده شد.درجه قرار  90

 میلی 20میلی لیتر محلول نمک دی هیدروژن سدیم فسفات و 

لیتر اتیل استات درون دکانتور مخلوط شده و از فاز بالایی برای 

ی لیتر عصارهمیلی 4از E1محلول. ها استفاده شدتهیه محلول

لیتر با دو میلی E3محلول شد.استخراج شده و متانل تهیه 

 6لیتر اسید اگزالیک و میلی 2ی چای صاف شده و عصاره

 E1هایجذب محلولد. گردیلیتر آب مقطر و متانل تهیه میلی

به کمک  (3EAو 1EA) نانومتر 380طول موج  در 3Eو

( و TFو میزان تئافلاوین ) دیاسپکتروفتومتر قرائت گرد

 محاسبه گردید های زیربه کمک فرمول (TR) تئاروبیجین

(Mahanta&Baruah, 1992). 
%TF=2×2.25AE1 

%TR=7.06 (4AE3-2AE1) 

میلی لیتر  200دو گرم نمونه به  :عصاره آبی تعیین درصد

مخلوط با حرارت ملایم به . دیجوش اضافه گردمقطر در حال آب 

عصاره پس از خنک شدن، با آب  .مدت یک ساعت جوشانده شد

د و یردگلیتر رقیق شده، سپس صاف میلی 500مقطر تا حجم 

میلی لیتر از محلول صاف شده درون یک بوته چینی  25مقدار 

 گراد خشک شددرجه سانتی 104در آون  پسو س روی بن ماری

میزان درصد عصاره آبی با انجام محاسبات . دیتوزین گرد و سپس

 .(Tampson, 2000مربوطه تعیین شد )

مطابق  آزمون حسی به روش چشایی:آزمون حسی

، رنگ، تفاله، عطر و ظاهرشامل تعیین امتیاز  استاندارد ملی ایران

 شدآزمایشگاه چشش انجام های ماهر در طعم  توسط چشنده

(Institute of Standards and Industrial Research of Iran, 

درصد از کل نمره را تشکیل  20. در تعیین امتیاز ظاهر که (2001

دهد، میزان پیچیدگی، یکدستی و مشکی بودن ذرات چای می

خشک، داشتن زر که حاصل وجود غنچه در شاخساره است و عدم 

باشد. منظور از رنگ، میزان وجود ضایعات دارای اهمیت می

دار معینی شفافیت و پررنگ بودن نوشابه حاصل از دم کردن مق

چای خشک در حجم مشخصی از آب جوش در زمان معین 

گیرد. رنگ مسی درصد از امتیاز کل را در بر می 30باشد و می

تفاله، عدم وجود عطر افزودنی و وجود عطر طبیعی چای و بدون 
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طعم ماندگی، سوختگی، کپک زدگی و ترشیدگی و وجود طعم 

، عطر و طعم های تعیین امتیاز تفالهگس مطلوب از شاخص

درصد از امتیاز کل را شامل  30و 10، 10باشند که به ترتیب می

 شوند. می

تعیین درصد ضایعات و قیمت فراورده: ضایعات چای شامل 

جدا شد  های چوبی شده به صورت دستی از چایساقه و رگبرگ

و توزین گردید. به منظور تعیین قیمت فراورده، مقدار درصد چای 

هر یک از تیمارها محاسبه شد و قیمت نهایی چای تولید شده در 

با فرمول زیر تعیین گردید. قیمت محصول مطابق روش قیمت 

گذاری چای در ایران بر اساس نظر ارزیاب ماهر و با توجه به امتیاز 

 ( انجام گردید.Moezzi, 2009حسی )

)درصد وزن*قیمت ضایعات(+)درصد وزن *قیمت محصول 

 فراورده  قیمت بر اساس امتیاز حسی(=

بر اساس  هادادهها: تجزیه واریانس تجزیه و تحلیل داده

و مقایسات SASبه کمک نرم افزار آماریطرح کاملا تصادفی و 

 درصد انجام 05/0و در سطح  LSDها به روش دادهمیانگین 

 .گرفت

 نتايج و بحث
داری در ها نشان داد تفاوت معنینتایج تجزیه واریانس داده

شیمیایی )تئافلاوین، تئاروبیجین، شاخص کیفی خصوصیات 

نسبت تئافلاوین به تئاروبیجین و عصاره آبی( و حسی فرآورده در 

های میزان اثر تغییر روش فرایند ایجاد شده است. مقایسه میانگین

 های متفاوت مالش در شکلتئافلاوین در چای تولید شده در روش

موجب افزایش مقدار دهد استفاده از روش تلفیقی نشان می 2

تئافلاوین چای سیاه شده است. استفاده از این روش برای برگ 

(. p<0.05داری داشته است )روغربالی دور اول تاثیر معنی

که مقدار تئافلاوین در این تیمار تا بیش از دو برابر افزایش طوریبه

تئافلاوین از ترکیبات شیمیایی شاخص کیفیت چای  داشته است.

کرده چای که مسئول ایجاد طعم گس و شفافیت در دم سیاه است

( گزارش کردند تئافلاوین (Azizizadehet al., 2007باشد.می

فاکتور شیمیایی مهم و تعیین کننده در کیفیت چای سیاه بوده 

داری و شاخص شفافیت نوشابه چای است و رابطه مثبت و معنی

اکسیدشدن  گذاری حسی چای دارد. تئافلاوین در اثربا ارزش

فنل اکسیداز و در مجاورت اکسیژن ها به کمک آنزیم پلیکتچین

گردد. هر عاملی که موجب افزایش واکنش اکسیداسیون ایجاد می

(. Hara, 2001کند )شود مقدار تئافلاوین را در چای بیشتر می

تغییر مسیر فراوری برگ چای در این پژوهش و انتقال آن به 

فزایش مقدار تئافلاوین در چای سیاه سی موجب اتیدستگاه سی

های دستگاه های برش روی سطح غلتکشده است. تیغه

سی، موجب پارگی و سائیدگی برگ شده و تخریب دیواره تیسی

سلولی در این روش به مراتب بیشتر از مالش برگ در دستگاه 

افتد باشد. هرچه تخریب سلولی بیشتر اتفاق میارتدکس می

سلولی از برگ و مجاورت مواد درون سلولی  امکان خروج شیره

اکسیداز( بیشتر فنلهای اکسیدکننده )پلیها( با آنزیمفنل)پلی

شده و با وجود اکسیژن محیط، دما و رطوبت مناسب واکنش 

ارتباط تخریب بافت محققان کند. اکسیداسیون پیشرفت پیدا می

دار معنیسلولی برگ را با بهبود رنگ چای طی دوره اکسیداسیون 

 .Ozdemiret al., 1992)) نداهگزارش کرد
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چای تولید شده های میزان تئاروبیجین در مقایسه میانگین

آورده شده است. استفاده  3های متفاوت مالش در شکل در روش

از روش مالش تلفیقی موجب افزایش مقدار تئاروبیجین چای سیاه 

نیز شده است. تغییر مقدار تئاروبیجین برای برگ روغربالی دور 

است. به  داری نشان ندادهاول و دوم در روش تلفیقی تفاوت معنی

تئاروبیجین در چای سیاه که عامل ایجاد رنگ قرمز  عبارتی میزان

در نوشابه چای است صرف نظر از دور مالش، با کاربرد روش 

سی افزایش می یابد. در این مطالعه استفاده از روش تیسی

تلفیقی برای هر دو برگ روغربالی دور اول و دوم مقدار تئاروبیجین 

 درصد(. 10به 8را به یک نسبت افزایش داده است )از حدود 
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دهد، کرده چای میترکیب تئاروبیجین که رنگ قرمز به دم

باشد. فنلی اکسیدشده میمحصول پلیمریزه شدن ترکیبات پلی

تر شود مقدار این ترکیب هرچه زمان فرایند اکسیداسیون طولانی

کرده در چای بیشتر شده و مقدار زیاد آن موجب تیرگی دم

ها منجر به فنلپلی شود. افزایش مقدار ترکیبات اکسیدشده ازمی

مریزه شدن و تولید تئاروبیجین شده است. هرچه افزایش پلی

فنلی واکنش اکسیداسیون تداوم پیدا کند ترکیبات پلی

اکسیدشده به ترکیبات بزرگ مولکول رنگی تبدیل شده و رنگ 

گراید. برای داشتن چای با دم کرده از حالت شفاف به کدری می

ایط دمایی و زمان اکسیداسیون کیفیت مناسب با کنترل شر

نسبت مشخصی بین میزان این ترکیبات )تئافلاوین و 

آید که بیانگر شاخص کیفی چای سیاه تئاروبیجین( بوجود می

در این مطالعه شاخص کیفی  (.,.Sivapalanet al 1986)است 

نسبت تئافلاوین به تئاروبیجین چای تولید شده به روش تلفیقی 

(O1C2  وO1C4) تا دو برابر (( نسبت به شاهد )04/0O1 افزایش )

روغربالی دور دوم  (. افزایش این شاخص در برگ4داشت )شکل 

( کمتر از O2C4و  O2C2سی )تیعبورداده شده از دستگاه سی

شود. این اختلاف به دلیل افزایش احتمال وقوع دور اول دیده می

سترس بودن های نرم برگ و در دواکنش اکسیداسیون در بافت

های دور اول بوده است. بیشتر مواد اکسیدشونده در برگ

(Owuor&Obanda, (1998 چای شیمیایی ترکیبات با بررسی 

 و هافنلدادند پلی نشان های چیده شدهشاخساره انواع در سیاه

 شفافیت، تئافلاوین، مانند هاآن اکسیداسیون از حاصل ترکیبات

های پیر سیاه تولید شده از قسمتکرده در چای  دم طعم و رنگ

 کند.می پیدا کاهش شده شاخسارهو چوبی
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های متفاوت مالشهای نسبت تئافلاوين به تئاروبيجين در چای توليد شده در روشمقايسه ميانگين -4شکل   
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داری بر سی تاثیر معنیتیاز دستگاه سیتعداد دفعات عبور 

تئافلاوین، تئاروبیجین و شاخص کیفی نسبت تئافلاوین به 

تئاروبیجین نداشته است. به عبارتی دو بار عبور برگ از دستگاه 

ای در اکسیداسیون سی منتج به پیشرفت قابل ملاحظهتیسی

تبه مر 4برگ و در نهایت تشکیل تئافلاوین شده است و تکرار تا 

سی تنها موجب صرف انرژی و زمان خواهد تیعبور از غلتک سی

دهد استفاده از دستگاه شد. این نتایج همچنین نشان می

سی برای پیشرفت اکسیداسیون برگ، زمانی که از برگ تیسی

شود موثرتر از برگ روغربالی روغربالی دور اول مالش استفاده می

تری دارد ر دوم اندازه بزرگدور دوم بوده است. برگ روغربالی دو

های چوبی شده شاخساره با بافت سلولزی بیشتر و بیشتر از قسمت

(. مقدار ترکیبات 5و نرمی کمتر تشکیل شده است )شکل 

های نرم و آبدار شاخساره چای )غنچه و فنلی در بافتپلی

های چوبی شده )ساقه و های اول و دوم( بیشتر از بافتبرگ

(. Willson& Clifford, 1992هارم( است )های سوم و چبرگ

بنابراین مقدار تئافلاوین که ترکیب حاصل از اکسیداسیون 

و  29/0شود )ها است به مقدار کمتری در آن مشاهده میفنلپلی

 42/0و  4/0در مقایسه با  O2C4و  O2C2درصد در تیمار  32/0

 (. O1C4و  O1C2تیمار  دردرصد 

 
شاخساره چای پس از هر دور غربال برگ در  های مختلفقسمت – 5شکل 

 مرحله مالش
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چای تولید شده های میزان عصاره آبی در مقایسه میانگین

آورده شده است. استفاده  6های متفاوت مالش در شکل در روش

از روش تلفیقی موجب افزایش مقدار عصاره آبی چای سیاه شده 

سی در برگ روغربالی دور اول تیاست. استفاده از مالش سی

موجب افزایش بیشتری در مقدار عصاره آبی شده است گرچه این 

ن روش در برگ روغربالی دور دوم معنی تفاوت نسبت به کاربرد ای

دار نبوده است. عصاره آبی به ترکیباتی از برگ چای اطلاق 

کرده چای گردد که قابل حل در آب جوش بوده و غلظت دممی

قندها،  کافئین، دهند. ترکیبات فنولی،داری( را افزایش می)مایه

اسیدهای آمینه و مواد معدنی از جمله این ترکیبات هستند 

(Keshavarzet al., 2017 در این پژوهش تغییر ماهیت ترکیبات .)

درون برگ در اثر افزایش اکسیداسیون و تبدیل آنها به ترکیبات 

رنگی درشت مولکول با وزن بیشتر و استخراج بیشتر آن در روش 

درصد  35تواند علت افزایش درصد عصاره آبی تا سی میتیسی

صاره آبی با ترکیبات رنگی باشد. بالابودن ضریب همبستگی ع

داری موید این مطلب است. عصاره آبی همبستگی مثبت و معنی

ها مانند رنگ، طعم و عطر با مجموع عوامل حسی و هر یک از آن

تواند به عنوان یک شاخص کیفی مهم در داشته است. بنابراین می

گیری آن برای تعیین کیفیت چای چای با توجه به سهولت اندازه

میزان همبستگی درصد عصاره آبی  های پیشیندر پژوهش باشد.

های حسی، مقدار کافئین، تئافلاوین و رنگ کل چای با ویژگی

 (.Azizizadeh, et al., 2007)شده است دار گزارش مثبت و معنی

 خصوصیات حسی چای 1ها در جدول مقایسه میانگین داده

کند. بیشترین امتیاز در تیمارهای مختلف را با یکدیگر مقایسه می

( بوده است و کمترین O1ظاهر چای خشک مربوط به شاهد اول )

( و چهار O2C2های روغربالی دور دومی که دو )امتیاز به چای

(O2C4بار از سی )سی عبور داده شده بودند، اطلاق شده است. تی

در سایر خصوصیات حسی اعم از رنگ، طعم و عطر نوشابه و 

( کمترین O2( و دوم )O1دو چای شاهد اول ) همچنین امتیاز کل

اند و این تفاوت در همه موارد معنی دار بوده است. امتیاز را داشته

ی، تیمار روغربالی دور های تولید شده با روش تلفیقاز بین چای

( با اختلاف O1C2سی )تیبا دو بار عبور از دستگاه سی اول

تیاز کل بهتر از سایر داری از نظر طعم و عطر نوشابه و اممعنی

تولید شده از روش های تیمارها بوده است. رنگ نوشابه چای

های روغربالی مشاهده شد. با کسر امتیاز تلفیقی، بهتر از چای

های ساخته شده به روش تلفیقی در یک ظاهر چای خشک، چای

های شاهد دیده داری بالاتر از چایرتبه و با تفاوت معنی

های چوبی این نوع چای به دلیل وجود رگبرگشوند.اما ظاهر می

ای ذرات امتیاز کمتری نسبت به شاهد داشته شده و رنگ قهوه

سی تیاست. خرد شدن بیشتر برگ با دوبار عبور از غلتک سی

 های روغربالینقص ظاهری بیشتری در برگ ایجاد کرده و برگ

 یسی اعمال شد ظاهر نامناسبتیدور دوم با برشی که در سی

و موجب نمایان شدن ضایعات در این تیمارها شدند.  نشان دادند

های چوبی شده در برگ روغربالی دور دوم و افزایش مقدار بافت

های چوبی سی موجب ایجاد رگهتیخرد شدن آن در دستگاه سی

و ظاهر نامطلوب در چای خشک شد و درصد ضایعات را در این 

خصوصیات حسی شامل رنگ، تیمار افزایش داد. اما بررسی سایر 

کرده چای نشان دهنده برتری کاربرد روش تلفیقی عطر و طعم دم

بدون ذرات چوبی شده  ،بوده است. برای دستیابی به بهترین ظاهر

های نرم و لطیف چینی از برگسیمحققان بر برگتیدر چای سی

 (. TRI advisory circular, 2003اند )چای تاکید داشته

بندی مناسب های بستهتوان در لفافرا می این نوع چای

آوری استفاده نمود و با پوشاندن ظاهر نامطلوب آن برای دم

توان از امتیاز ویژه آن در رنگ، عطر و طعم نسبت به چای می

روغربالی بهره برد. این نوع چای از نظر قیمت نیز قابل رقابت با 

و مرتبه از چای شاهد بوده است. چای روغربالی دور اول که د

سی عبور داده شده از نظر قیمت در رتبه بالاتری تیغلتک سی

نسبت به سایر تیمارها دیده شد. در این بررسی قیمت ارتباط 

داری با خصوصیات حسی محصول به جز ظاهر و مثبت و معنی

(. در این مطالعه مشخص 3رنگ چای نشان داده است )جدول 

بی برای قضاوت در مورد تواند ملاک خوشد که ظاهر چای نمی

کدام از عوامل حسی رنگ، طوری که هیچکیفیت چای باشد. به

عطر و طعم دم کرده چای رابطه مثبتی با ظاهر چای خشک نشان 

سی در کشورهای تولید کننده این تیندادند. در ارزیابی چای سی

کرده چای از اهمیت داری )غلظت( و رنگ دمنوع چای، میزان مایه

نسبت به ظاهر چای برخوردارست ولی در چای ارتدکس بیشتری 

 TRI advisoryظاهر چای نیز نقش موثری در این ارزیابی دارد )

circular, 2003.) روش از چای حاصل گزارش کردند  پژوهشگران

داری بیشتر، هزینه علاوه بر دارا بودن رنگ و مایهسی تیارتوسی

امکان مداوم کردن خط تولید و در نتیجه  داشته و تولید کمتری

وجود این سیستم در کم شدن نیروی کارگری 

 (. ZiyadMohamad et al., 2003دارد)

های موثر در ارزیابی قیمت فرآورده نشان داد برآورد داده

درصد ضایعات و قیمت نهایی چای خشک تیمارها با یکدیگر 

درصد ضایعات در  (. کمترین2اند )جدول دار داشتهتفاوت معنی

(بوده است. درصد ضایعات در چای O2وO1های شاهد )چای

 اندسی عبور داده شدهتیروغربالی دور اولی که از غلتک سی

(O1C2وO1C4)  کمتر از چای دور دوم روغربالی(O2C2وO2C4 )
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ارزش ریالی چای روغربالی دور اول که دوبار از  شود.مشاهده می

ریال  1320( O1C2شده است ) سی عبور دادهتیغلتک سی

( O2ردد. چای شاهد دوم )گبیشتر از چای شاهد مشاهده می

هرچند از نظر مقدار ضایعات کمتر از انواع تلفیقی بوده اما کمترین 

سی منجر تیارزش ریالی را داشته است و تبدیل آن به چای سی

 به تولید محصولی با قیمت بالاتر شده است.

 
های خصوصيات حسی چای در تيمارهامقايسه ميانگين  -1جدول   

 امتیاز )باکسر ظاهر( امتیاز کل عطر طعم نوشابه رنگ نوشابه ظاهر چای تیمار

O1 a5/2 b2 c5/4 c4/1 c8/10 b3/8 

O1C2 b5/1 a5/2 a8/5 a2/2 a8/12 a3/11 

O1C4 c1 a6/2 b5/5 b8/1 b6/11 a6/10 

O2 b5/1 b2 c3/4 c5/1 d0/10 b5/8 

O2C2 d75/0 a6/2 b5/5 a1/2 b7/11 a9/10 

O2C4 d75/0 a7/2 b5/5 b8/1 b5/11 a8/10 

 * حروف مشابه در هر ستون نشانه عدم وجود اختلاف اماری معنی دار در سطح پنج درصد می باشد.

O1C2سیتیسیدو بار عبور از غلتک + =روغربالی دور اول،O1C4سیتیسیچهار بار عبور از غلتک +  =روغربالی دور اول ،O2C2دو بار +  =روغربالی دور دوم

 دوم=روغربالی دور O2و اول دورروغربالی = O1، سیتیسیچهار بار عبور از غلتک +  =روغربالی دور دومO2C4، سیتیسیعبور از غلتک 

 
نگين درصد ضايعات و قيمت چای در تيمارهامقايسه ميا -2جدول   

 ارزش چای )قیمت صد گرم به ریال( درصد ضایعات تیمارها

O1 d5/1 6650b 

O1C2 c9/10 7970a 

O1C4 c5/10 6817b 

O2 d5/2 5857c 

O2C2 a5/17 6374bc 

O2C4 b4/15 6392bc 

 در سطح پنج درصد می باشد. * حروف مشابه در هر ستون نشانه عدم وجود اختلاف اماری معنی دار 

O1C2سیتیسیدو بار عبور از غلتک + =روغربالی دور اول،O1C4سیتیسیچهار بار عبور از غلتک +  =روغربالی دور اول ،O2C2دو بار +  =روغربالی دور دوم

 دوم=روغربالی دور O2و اول دورروغربالی = O1، سیتیسیچهار بار عبور از غلتک +  =روغربالی دور دومO2C4، سیتیسیعبور از غلتک 

 

های دار بین قیمت چای با شاخصهمبستگی مثبت و معنی

های و همچنین شاخص امتیازات حسی کل طعم و ،حسی عطر

بیوشیمیایی )عصاره آبی، تئافلاوین و نسبت تئافلاوین به 

شک با صفات حسی شود. ظاهر چای ختئاروبیجین( دیده می

، طعم، عطر و صفات بیوشیمیایی تئافلاوین و تئاروبیجین رنگ

دهد. رنگ چای با همه دار نشان میهمبستگی معکوس و معنی

صفات کیفی به جز تئافلاوین و نسبت تئافلاوین به تئاروبیجین 

دار داشته است. در حالی که طعم و عطر همبستگی مثبت و معنی

دهد. امتیاز دار نشان میطه مثبت و معنیچای با این صفات راب

داری با همه خصوصیات حسی چای همبستگی مثبت و معنی

 شیمیایی بویژه عصاره آبی و مقدار تئافلاوین نشان داده است.

 های چای همبستگی بين صفات کيفی در نمونه -3جدول 

 تئاروبیجین تئافلاوین عصاره آبی حسی امتیاز عطر طعم رنگ ظاهر قیمت 
         1 قیمت
        1 09/0 ظاهر
       1 -71/0** 43/0 رنگ
      1 78/0** -72/0** 59/0* طعم
     1 88/0** 68/0** -58/0* 59/0* عطر

    1 85/0** 87/0** 74/0** -35/0 86/0** امتیاز حسی
   1 79/0** 75/0** 88/0** 67/0** -58/0* 58/0* عصاره آبی
  1 90/0** 74/0** 63/0** 85/0** 58/0* -51/0* 59/0** تئافلاوین

 1 70/0** 66/0** 64/0** 63/0** 84/0** 79/0** -78/0** 30/0 تئاروبیجین
 51/0* 97/0** 88/0** 69/0** 57/0* 75/0** 45/0 -37/0 61/0** تئافلاوین به تئاروبیجین

 و پنج درصد درصددر سطح احتمالیک دارمعنیو *:  **  
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 گيرینتيجه
سی از برگ روغربالی حاصل از دورهای اول و تیتولید چای سی

دوم مالش، خواص کیفی و ارزش ریالی محصول را در چای افزایش 

سی از برگ روغربالی دور تیدهد. این اثر در مورد چای سیمی

باشد، به وضوح دارای درصد بیشتری از برگ مرغوب میاول که 

سی از برگ روغربالی دور دوم در تیدیده شد و برای چای سی

برخی عوامل کیفی برابر و در برخی در رتبه دوم نسبت به چای 

سی از برگ روغربالی دور اول مشاهده گردید. این نوع چای تیسی

روغربالی دور دوم که در داری با چای از نظر کیفیت تفاوت معنی

اصطلاح چایسازی منسوب به چای مالش سه است، داشت و در 

 40تا   35رتبه بالاتری قرار گرفته بود. در کارخانجات چایسازی 

درصد برگ به صورت روغربالی دور دوم وجود دارد 

(1995Sivapalanet al.,)  که در ایران معمولا پس از خشک شدن

های سورت و تفاده از دستگاهکن با اسدر دستگاه خشک

گردد. اما به های مورد پسند بازار تبدیل میبندی به اندازهطبقه

داری، دلیل اکسیداسیون ناقص در این نوع چای، چای سیاه از مایه

طعم و رنگ مطلوبی برخوردار نیست. خرد شدن چای حین فرایند 

نگ اکسیداسیون موجب افزایش تولید ترکیبات موثر در طعم و ر

شده و تثبیت این ترکیبات در مرحله خشک،کیفیت چای سیاه را 

بخشند. نتایج این تحقیق همچنین نشان داد تعداد بهبود می

داری در صفات سی تفاوت معنیتیدفعات عبور از دستگاه سی

کیفی تیمارها نداشته است، بنابراین دو مرتبه عبور چای از 

توان بود. در مجموع می سی مقرون به صرفه خواهدتیدستگاه سی

جهت بهبود خواص کیفی چای از برگ روغربالی در تولید چای 

ای سی استفاده کرد و فراورده تولید شده را در چای کیسهتیسی

آوری یا به صورت مخلوط با چای شکسته برای مخصوص دم

 کار برد.داری، طعم و رنگ به افزایش مایه

 سپاسگزاری

و معاونت وقت پژوهشکده چای به خاطر وسیله از مدیریت بدین

فراهم آوردن امکانات و شرایط لازم جهت انجام این پژوهش 

 نمایم. قدردانی می
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