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 چکیده

آلکالوئیدهای مطرح موجوو   کافئین از بخشی چای هستند.مسئول خصوصیات سلامتاکسیدانی با خواص آنتیها فنلپلی

ز چوای بوالا یهینوان اموجوو   رو کافئین های کل فنلمقایسه میزان پلیبا هدف این پژوهش باشد. های چای می ر برگ

کوافئین موجوو   .استاننام شده فوری سبز و سیاه های خشک سبز و سیاه و چایهای انواع چای منطقه شمال ایران  ر

ا تو 8027/4 ر  امنوه هوای کول موجوو  فنولان  ا  کوه میوزان میوان ین پلیکلروفرم استخراج گر ید. نتایج نش ر چای با 

 ر چای سبز فوری، چای سبز خشک، چای سیاه فوری و چوای ترتیب )گرم  ر صد گرم وزن خشک( بو ه و به 6510/21

 (.P<05/0) نموی باشود ار یو سبز خشک معن فنل کل چای سیاه فوریمقدار پلیکه فقط تفاوت   اشتهسیاه خشک کاهش 

که میزان میان ین کافئین موجو   ر چای سویاه فووری، چوای سوبز فووری، نشان  ا  که  ر خصوص مقدار کافئین نتایج 

 2026/2 ر  امنوه ی بین مقا یر بدست آمده  ارمعنیچای سیاه خشک و چای سبز خشک به ترتیب کاهش یافته و تفاوت 

 (.  P<05/0) های چای مور  بررسی وجو   ار  ر نمونه ر صد گرم وزن خشک(  )گرم 3232/5تا 
 

  کافئین، چای فوری چای سبز، چای سیاه،، پلی فنل کلکلیدی:  گانواژ

 
 مقدمه

متعلو  بوه  sinensis Camelliaبوته چای با نام علموی 

ناپووریر خزانای  ائمووی و  رختچووه Teaceaeخووانوا ه 

برای رشد و نمو به آب و هووای نسوبتا گورم و است که 

پوراکنش آفریقوا و اروپوا   ر آسویا، و مرطوب نیاز  ار 

. بوتوه ایران رواج  ار کشت چای  ر شمال کشور   ار .

چنانچه هرس نشو  بعد از چندین سال به صوورت  چای

-ها و جوانوهآید از برگمی متر  ر  رختی به ارتفاع چند

آوری، های انتهایی این گیاه بعد از گرراندن مراحل عمول

 ر حال حاضور نوشویدن چوای بوه  چای بدست می آید.

انوه مور م  ر سراسور  نیوا عنوان بخشی از برنامه روز

هوای تخمیوری )چوای چوای بوه فرمشوو . محسوب موی

تخمیری تخمیوووری ) چوووای سوووبز( و نیموووهسووویاه(،  یر

و سویاه بیشوترین  چای سبز( مصرف می شو . 1)اوینگ

مصرف را  ر بین انواع  ار . چای سوبز شوامل مراحول 

بور خولاف و اسوت هوا ر ن برگککر ن و برشوتهخشک

                                                           

1- Oolong 

mailto:zramiri@gmail.com


 1394سال  /3شماره  25هاي صنایع غذایي/ جلد نشریه پژوهش                                                                              مداح  و يریام يرفتن     420

نوودار .  ر  تخمیوور راپوولاس و  مرحلووه و  چووای سوویاه 

های موجو   ر برگ را بوا فراوری چای سبز ابتدا آنزیم

بخار  یر فعال نموو ه و  ر مرحلوه بعود بوا موالش  ا ن 

هوا را خور  کور ه، پیچانوده و ها، آنحرارت برگتوام با 

 4ها را تا رطوبوت حودو  گلوله می کنند و  ر پایان برگ

چوای  (.2000فرناندز و همکاران )  رصد خشک می کنند

پو ری جامد با قابلیوت حلالیوت بایسوت کوه بوه  ،فوری

عنوان یک محصول رو به رشود  ر کشوورهای مختلو  

فووری از چوای سوبز یوا چای گر  . می تولید و مصرف

های عمل آوری شوده چوای، سیاه پس از  م کر ن برگ

هووای تخمیوور شووده خشووک نشووده برگتفالووه چووای و یووا 

غلوی  تو محلول استخراج شوده تحوت خولا  شده حاصل

و حداقل حرارت برای حفو  آروموا و طعوم بوه گر   می

کر ن هوای خشوکرو . سپس طب  یکوی از رو می کار

اننمووا ی خشووک کر ن خشووکیووا پاششووی و    ر خوولا،

 لیووول  (.2012ریواسوووتاو )سامسووووارارو و شووووندمی

و عمومیوووت یوووافتن مصووورف چوووای  ر ابتووودا آروموووا 

های اخیر به علت خصوصیات طعمی آن بو ه و  ر سال

ویووژه آن بوور سوولامتی و اثوورات  ارویووی و سووو بخش 

هوای ضود سورطانی آن بسویار موور  بخصوص ویژگی

حلوی مرا (.2011م و همکواران )کی توجه قرار گرفته است

شو  از عوامل تفواوت آوری چای طی میکه  ر طی عمل

-مووی هووای مختلوو  چووای محسوووبکیفووی فووراور ه

شوویمیایی  ترکیبووات (.2007)کاروری و همکوواران شووو 

هوا(، ها و فلاوونوئیودها )کاتچینچای عبارتند از پلی فنل

-رو ونتئوروبین، تئوفیلین و  یره( آلکالوئیدها )کافئین، 

هووا، ، آمینواسوویدها، چربوویهووای فوورار، پلووی سوواکاریدها

، عناصور معودنی م ول Cها به خصوص ویتامینویتامین

)کوابررا و همکواران  آلومینیم، فلوئورین، من نوز و  یوره

آلکالوئید بو ه و متیل  های تازه چای حاویبرگ (.2003

لوئیودهای مهوم  ر ها به خصوص کافئین از آلکاگزانتین

)فرنانودز و همکواران  موی شووندکیفیت چوای محسووب 

هوا از فلاوونوئیودهای موجوو   ر چوای پلی فنل (.2000

ن هسوتند. بخشوی آبو ه و مسئول خصوصویات سلامت

حساسویتی و  اکسویدانی، ضودفلاوونوئیدها اثورات آنتی

 از محققوین تحقیقوات بسویاریمیکروبی  ارنود.  ر  ضد

هوای چوای بوه اثبوات اکسیدانی پلی فنولآنتیهای ویژگی

-های آزا  عامل بسیاری از آسویب. را یکالرسیده است

آنتووی  نووا  شووده بوور سوولامتی انسووان هسووتند وهووای ای

هووای بشوور را از ایوون هووای طبیعووی ارگانیسووماکسوویدان

. (2007)کووک و همکوواران  کننوودمخوواطرات حفوو   می

مولکوولی سواختار  هوای فعوال  رهیدروکسیل هیدروژن

ه توانود بوهوای چوای سوبز وجوو   ار  کوه میپلوی فنول

های پاتولوژیکال های آزا  اینا  شده  ر بیماریرا یکال

هوای فنولپلی اکسویدانی بدن انسان بپیوند . فعالیت آنتی

چووای تنهووا مربوووو بووه توانووایی آنهووا  ر جووداکر ن 

بوه افوزایش فعالیوت  سوپراکسیدها نیسوت بلکوه مربووو

ها م ل گلوتاتیون پراکسیداز، گلوتواتیون زیمبعضی از آن

ترانسووفراز، کاتووایز و کووونین  sر وکتوواز، گلوتوواتیون 

)شورننی  ریوه هاسوتکوچک، کبود و  ر وکتاز  ر رو ه

چای به عنوان یوک نوشویدنی فنلیوک پرمصورف  (.2009

اکسیدانی طبیعوی نقش خاصی را به عنوان یک ما ه آنتی

اثورات کوافئین بور و به سلامت بشر کمک می کنود.   ار 

س، فشارخون، قلب و تاثیر مصورف استر خواب، حافظه،

تحقیقووات بسوویاری مووور   ر زمووان بووار اری  ر آن 

حودو   (.2004)نهلینوگ  اسوت به اثبات رسیده بررسی و

گرم از کافئین اثرات  ارویی فراوانی  ار . ایون میلی 200

 هود و گشوا  می افوزایشمقدار سرعت ضربان قلوب را 

شو . همچنین سوط  اسویدهای شدن رگها را موجب می

بور . یوک و گلوکز پلاسمای خون را بوای موی چرب آزا 

اسوتفرالا و افوزایش خطور  گرم کافئین موجب بی خوابی،

موجب ترش  زیا  اسوید  ر  سقط جنین  ر زنان شده و

شو  و سط  قند خون را از راه افوزایش تونفس  معده می

مغوز کوواهش همچنوین جریوان خوون را  ر بور . بوای می

هوا و کوافئین پلی فنل. (2010)وانیاکا و همکاران   هدمی

موجووو   ر چووای از فاکتورهووای مهمووی هسووتند کووه  ر 

کنترل کیفی این نوشویدنی  ر سوط  ملوی و بوین المللوی 

 گیرنوود و حووائز اهمیووت هسووتندمووور  ارزیووابی قوورار می
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میزان کوافئین تا کنون مقایسه  .(2009)سینینا و میشرا 

 ر خشوک و فووری هوای  ر چای فنل کل موجوو و پلی

های چای شمال ایوران حاصل از بوتهانواع سبز و سیاه 

سوبز هوای چای ، ر این تحقی  ،لرا .صورت ن رفته است

تهیوه سویاه فووری  و فوری سیاه خشک و سبزو خشک 

شده از بورگ سوبز توازه چوای یهینوان از نظور مقودار 

مور  مقایسوه قورار کافئین هم چنین مقدار کل و  فنلپلی

 گرفته است.

 

 هامواد  و روش

سوبز  ها  ر انواع چای سیاه، سبز، سویاه فووری ونمونه

چوای سوبز توازه ای هوآوری برگعمل از کهبو ه  فوری

-شمال ایران از بوتوه یهینان  ر بالاآوری شده از جمع

 3چینویو  2چوای آسوامی های  ورگوه مقواوم از نژا هوای

 کارخانوه چوای  ر و سبز خشوکچای سیاه  است. بو ه

 .آسویاب پوو ر شود و باآوری عملسازی رفاه یهینان 

چای فوری  ر واحد تولیدی کرات نور پارسیان واقع  ر 

شهرک صنعتی علی آبا  میور شهرسوتان نوشوهر تهیوه 

سویاه و هوای چایهور یوک از  ،گیریبرای عصوارهشد. 

 10بوه  1 ر مخوزن  وجوداره بوه نسوبت  جداگانوه سبز 

مخلووو شوده شوهری شورب )وزنی به حنموی( بوا آب 

به  رسانده شد و C˚ 70 به  یر مستقیم با بخار  مایشو

سپس تفاله های . شد  ر این  ما ن هداری قیقه  45مدت 

 پورس شوده از فیلتراسوتخراج عصواره آبوی چای جدا و 

 عصووارهبووریکس افووزایش  بووا سووپس عبووور  ا ه شوود.

 5/2 ر  45بووه حوودو   3از  ر تبخیرکننووده اسووتخراجی 

 C˚ 120  ر  موایکن پاششوی  ست اه خشک بهساعت، 

به نسوبت فوری پو ر چای شد و بعد از یک ساعت وار  

. بدسوت آمود ( فوری )چای خشک به پو ر چای 1به  10

مووا  کلیوه  .اسوت بوو ه هنود آیت سواخت ماشوینکلیه 

                                                           

1- Camellia Sinensis assamica  

2- Camellia Sinensis 

 ارای  رجه آزمایشو اهی بوو ه مور  استفا ه شیمیایی 

  خریداری شده است.مرک آلمان شرکت از و 

 گیری مقدار رطوبت و خاکستراندازه

ای ا ای مطواب  رطوبت و خاکستر به رو  وزن سننی 

 ( اننام شد.1995) سی

 فنل کلپلی اندازه گیری مقدار
فولین  فنل کل با استفا ه از رو میزان پلیبررسی 

استخراج  ،اساس کار (.2004اننام شد ) ایزو  4سیوکالتو

های چای ساییده شده به وسیله از نمونه هافنلپلی

های موجو   ر عصاره فنل رصد بو ه و پلی 70متانول

چای به رو  رنگ سننی و با استفا ه از معرف فولین 

تحقی  اننام شده توسط گیری شد. سیوکالتو اندازه

 80تا  70( نشان  ا  که  متانول 2006جان و همکاران)

های فنل رصد به عنوان بهترین حلال برای استخراج پلی

گالوکاتچین گایت چای است. ها و اپیکل، کاتچین

ها فنلگیری پلیبه عنوان ترکیبی برای اندازه اسیدگالیک

اندار  مور  استفا ه قرار ست ر چای،  ر تهیه منحنی ا

گرم از نمونه چای خشک  2/0±001/0مقدار گرفت. 

های استخراج لولهو چای فوری  رون  هآسیاب شد

  حمام آبی مدل های حاوی نمونه  رون ریخته شد. لوله

WM22  )با  مای) شرکت فن آزماگستر، ایران C˚ 70 

لیتر مخلوو متانول و آب  الا میلی 5قرار گرفت سپس 

حمام  قیقه  ر  10 و مند ا، رصد به آن اضافه شد  70

با  شیکر لوله قیقه،  ر  5سپس به مدت  باقی ماند. آبی

)شرکت پارس  SJ49مدل   ور  ر  قیقه 2500سرعت 

همان با  حمام آبی قیقه  ر  5 و مخلوو شدآزما، ایران( 

 .قرار گرفت یکرش قیقه  ر  3مند ا و   ما قرار گرفت

ها  رون این عمل  و بار تکرار شد.  ر ا امه لوله

 Z200A  ور  ر  قیقه مدل  6000 ست اه سانتریفوژ 

قرار گرفت  قیقه  10ه مدت )شرکت یبورتکنیک، آلمان( ب

 لیتر ریختهمیلی 10مایع رویی  رون استوانه مدرج  و

از  لیتریک میلییک بار  ی ر تکرار شد.  هحلاین مر شد.

                                                           

3-Folin-Ciocalteu  
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رقی  شده، گالیک اسیدهای استاندار  هر یک از محلول

لیتر از لیتر آب به عنوان نمونه شاهد و یک میلییک میلی

های جداگانه استخراجی رقی  شده  ر لوله عصاره

 8تا  3بعد از و معرف فولین سیوکالتو ابتدا  ریخته شد.

ها به تمام لولهلیتر محلول کربنات سدیم میلی 4 ، قیقه

میزان جرب نوری توسط  ست اه د. شاضافه 

 اینامیکا، شرکت ) DB-30 Halo مدلاسپکتروفتومتر

نانومتر خوانده شد. بر  765 ر طول موج  سوئیس(

ها  ر اساس میزان جرب نوری بدست آمده برای محلول

نمو ار کالیبراسیون خطی، شیب خط کالیبراسیون، 

بر اشتی و ضریب رقت بکار رفته  ر مقدار وزن نمونه 

ها برحسب  رصد جرمی ما ه فنلآزمون، مقدار کل پلی

 . خشک نمونه پایه محاسبه گر ید

 کافئین گیری مقداراندازه

( 1995) ای ا ای سووویرو  کوووافئین مطووواب  میوووزان 

به وسیله قلیایی کر ن با اکسید شد.  کافئین  گیریاندازه

منیزیم سون ین، آزا  و بوا کلروفورم اسوتخراج و تووزین 

گورم نمونوه چوای خشوک سواییده یوا چوای  5به  گر ید.

پوس از و  لیتر آب مقطور اضوافه گر یودمیلی 500فوری 

بووه محلووول منیزیم سوون ین گوورم اکسووید 10 ،جوشوواندن

)شرکت  EME3مدل  شوف بالونبر روی  و اضافه شد

مبر  با  )تحتبه مدت  و ساعت الکتروترمال، ان لستان( 

جوشانده  ( رجه سانتی گرا  22تا  20 مای آب سر  با 

پوس از  ،سور  شوده فوو لیتر از محلوول میلی 200شد. 

بوه قیو    40با کا ر صافی واتمن شوماره   نصاف شد

لیتور اسوید سوولفوریک میلی 20و به آن  منتقلجداکننده 

سووپس شووش مرتبووه بووه ترتیووب بووا د. شووفه رقیوو  اضووا

لیتووور کلروفووورم میلی 10، 10، 10، 15، 20، 25مقوووا یر

استخراج اننام شد. ضمن اضافه کر ن کلروفرم  ر هور 

هوای خوبی هوم ز ه شود. تموام محلولمرحله مخلوو به

کلروفرمی استخراج شوده  ر یوک قیو  جداکننوده  ی ور 

لیتوور محلووول هیدروکسووید میلی 5آوری و بووه آن جمووع

پتاسیم یک  رصد اضافه گر ید. پس از هوم ز ن کامول، 

از شودن  و ییوه  جدامخلوو  ر  اخل قی  جداکننده تا 

حرکت گراشته شد. ییه کلروفرموی زیورین قیو  بیهم، 

کووه بووه وزن ثابووت رسوویده ریختووه  ظرفوویجداکننووده،  ر 

ف سپس کلروفرم آن تبخیر شد. کافئین باقیمانده  ر ظور

 رصووود  و خشووک و وزن گر یوود C˚ 3 ± 100  ر آون

 کافئین بر حسب ما ه خشک محاسبه گر ید. 

 آنالیز آماری

سوه  قالوب طورح کواملا تصوا فی  رتمام آزمایشوات  ر

های اننوام های حاصل از سوننشتکرار اننام شد.  ا ه

 شووده بوور اسوواس رو  آنووالیز واریووانس یووک طرفووه

ANOVA  استفا ه از نرم افزار با وSPSS  تنزیه  مور

برای نشان  ا ن تفواوت و مقایسوه  و تحلیل قرار گرفت.

 (P<05/0)ها از آزمون توکی  ر سوط  احتموال میان ین

 استفا ه شد.

 

 و بحث نتایج

های خشک و فوری از انواع سبز و سیاه  ر ویژگی چای

رطوبت ها از نظر میزان  هد که نمونه، نشان می1جدول 

 می باشد.   ملی ایرانو خاکستر  ر محدو ه استاندار

 

 های چای )گرم درصد گرم وزن خشک(ویژگی رطوبت و خاکستر نمونه  -1جدول

 سبز خشک         سیاه خشک سبز فوری سیاه فوری 

0/6±03/1 رطوبت  01/0±9/4 02/0±3/6 01/0±6/6 

 3-7 3-7 تعیین نشده تعیین نشده استاندار رطوبت 

 7/4±02/0 5/4±01/0 3/4±03/0 2/4±05/0 خاکستر

 4-8 4-8 تعیین نشده تعیین نشده خاکستر استاندار 

 مقا یر، میان ین سه تکرار است.*            
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میان ین کافئین چهار نوع چای مور  بررسوی  ر جودول 

ها  ر حود قابول مقدار کوافئین هموه نمونوه آمده است. 2

نتوایج نشوان  ا   قبول استاندار  ملی ایوران موی باشود.

 05/0 ر سوط   ار ی تفواوت معنو هانمونهمیزان کافئین 

  ارند.

 

 )گرم درصد گرم وزن خشک( در نمونه هافنل کل  و پلیمقایسه میانگین کافئین  -2جدول

 سبز خشک سیاه خشک سبز فوری سیاه فوری کافئین

 5/3232a b9196/3 c4001/2 2/2206d میان ین*

 03974/0 05394/0 05170/0 00421/0 انحراف معیار

 5/1 2 تعیین نشده تعیین نشده استاندار 

     فنل کل پلی

 10/3390b 21/6510a 4/8027c 12/0538b میان ین*

 80769/1 15990/1 96679/0 10150/0 انحراف معیار

 11 9 تعیین نشده تعیین نشده استاندار 

 (.P<05/0) استاختلاف معنی  ار بیان ر  ر هر سطر حروف  یر مشابه مقا یر، میان ین سه تکرار بو ه و *                     

 

های میزان کافئین را  ر نمونه (2006)و همکاران  سایتو

توا  09/2چای سبز کشورهای برزیل، چین و ژاپن مقدار 

 رصد گرم وزن خشک محاسبه کر ند که بوا گرم  02/3

 ر تحقیو  اننوام شوده  .نتایج این تحقی  هماهن ی  ار 

( که  ر آن میزان کوافئین 2009) و همکاران کومزتوسط 

از جملوه  رو  متفواوتچهوار نوع چای مختل  بوه  پنج

کوه  نودنشوان  ا  ،گیری شدهاستخراج با کلروفرم اندازه

 های چای سبز اری بین میزان کافئین نمونهمعنیتفاوت 

 اشته و مقودار آن  ر چوای و سیاه خشک وجو   خشک

 سیاه خشک بیشتر بو ه است.

کول  هوایفنلیپلمیوزان  2نتایج منودرج  ر جودول  بنابر

موجووو   ر چووای سووبز فوووری بووا بقیووه انووواع چووای و 

چوای سویاه خشوک بوا بقیوه  کلفنلیپلطور میزان همین

، ولوی بوین (P<05/0)  اشوتهدار معنیوانواع چای تفواوت 

موجو   ر چای سوبز خشوک و سویاه فنل کل میزان پلی

فنول کول مقودار پلی  یوده نشود.  ار معنویفوری  تفاوت 

گرم  ر  9چای سیاه خشک کمتر از گیری شده  ر اندازه

پیشنها ی اسوتاندار  ملوی ایوران ) صد گرم وزن خشک

 ر تحقی  اننام شده توسط آسوتیل .  بو ه است ، (است

 95فنول  کول موجوو   ر میوزان پلی ،(2001و همکاران )

توا  9/11 اشوته و بوین  دارمعنیاختلاف نمونه چای سبز 

و  ر  رصود  5/17با میوان ین  رصد وزن خشک  2/25

 رصود وزن  9/21توا  3/7نمونه چای سویاه مقوا یر  55

نتوایج  رصد متغیر بوو ه اسوت.  4/14با میان ین خشک 

و ( 2009و همکواران ) کوومزتحقی  اننام شوده توسوط 

های چوای ( بر روی نمونوه2007) و همکارانش کاروری

کشورهای چین، ژاپن و کنیوا نیوز نشوان  ا  کوه میوزان 

های چای سوبز بیشوتر از انوواع چوای نهفنل کل  نموپلی

 اری بین مقا یر بدسوت آموده معنیسیاه بو ه و تفاوت 

 محققووینهای بووا یافتووه پووژوهشوجوو   ار . نتووایج ایوون 

 خوانی  ار . هم مرکور

سیاه های فنل کل و کافئین در چایپلی مقدارمقایسه 

 و سبز 

مقایسه نتایج چای سیاه و سبز  ر  و شکل فراوری 

 هد که اننام نشان میخوبی بهشده خشک و فوری، 

به چای های سبز چای آوری برگعمل تخمیر  ر عمل

و  بو هفنل کل تاثیرگرار بر میزان کافئین و پلیخشک 

فنل کل و افزایش کافئین موجب کاهش میزان پلی
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فرایندها  ر ساخت و  تخمیر یکی از مهمترینشو . می

های ها به وسیله آنزیمآوری چای است. کاتچینعمل

اکسیداز به فنلکسیداز و پلیااکسیداتیو شامل پر

تبدیل می شوند.  ر (TR)  بینینئارو( و تTFفلاوین)ئات

ها اکسید کوینون -وها به افنلحین تخمیر چای،  پلی

تبدیل  TRو TFاکسیداز به شکل فنلشده و با آنزیم پلی

فلاوین ئاروبین با واکنش با تتی شده که با ا امه تخمیر

  شو .ای تبدیل میو پروتئین به ساختار پلیمریزه شده

( نشان 2007)  ر همین رابطه، موتومانی و همکار 

فنل کل پلی مقدار ا ند که  ر حین تخمیر بسته به زمان، 

ها فنلهای نامحلول با اکسیداسیون پلیکاهش و کمپلکس

( و کابررا 2001)  خوخر و م نوسدوتریابد. افزایش می

و (، نیز کاهش ترکیبات فنلی چای 2003و همکاران )

 ر  را  ر حین تخمیر گزار  کر ند.افزایش کافئین 

بیان شده که  ر تخمیر ، (2011تحقی  کیم و همکاران )

  TRو TF چای فلاونوئیدهای مونومریک به ترکیبات

فنل پلیمریک تبدیل شده و  ر منموع موجب کاهش پلی

 گر  .کل چای می

های کافئین در چایمقدار فنل کل و پلی مقدارمقایسه 

 و فوری خشک

فرایند تهیه چای فوری موجب  هد که نتایج نشان می

کافئین شده که روند مشابهی نیز برای  مقدارافزایش 

. شو مشاهده میهای مرکور نمونه  ر فنل کلپلی مقدار

فرایند  و  ر مراحل تولید با توجه به اینکه چای فوری 

کنی، استخراج با آب را قبل از تغلی  و پو رشدن طی  م

رو   رصد موا  استخراج شده کر ه است انتظار می

 هد محلول آن افزایش یافته باشد که نتایج نیز نشان می

چای سبز خشک و های گیری از نمونهفرایند عصاره

کر ن پاششی سیاه خشک، تغلی   و  ر نهایت خشک

ها و کافئین موجو   ر فنلموجب افزایش میزان پلی

 های چای فوری ) سبز و سیاه( می شو .نمونه

( که مقدار کافئین 2009) تحقی  کومز و همکاران  ر

های چای سیاه بیشتر از چای سبز بدست آمده نمونه

کافئین را  ر انواع چای به رو  بو ،  تفاوت میزان 

 (2010آوری چای نسبت  ا ند. وانیاکا و همکاران )عمل

آوری و شدت های عملاند که تکنیکنیز اعلام نمو ه

کر ن  ر کنار سایر فاکتورهای مربوو به گیاه و  م

کشت و خاک بالا بر روی میزان کافئین چای تاثیر 

، افزایش (2011) ،  ر حالی که کیم و همکارانگرار می

میزان کافئین را بیشتر  ر تفاوت جغرافیایی، سن برگ و 

 آوری.اند تا رو  عملکیفیت برگ  انسته

 

 نتیجه گیری

فنل و از فاکتورهای مهم تاثیرگرار بر میزان ترکیبات پلی

چای به چای تازه کافئین چای، عملیات تبدیل برگ سبز 

سیاه، چای قابل نوشیدن  ر انواع چای سبز، چای 

فوری یا چای خشک می باشد. نتایج حاصل از این 

پژوهش نشان  ا  که عملیات فراوری برای تهیه چای 

فنل کل چای فوری، موجب افزایش میزان کافئین و پلی

فوری نسبت به چای خشک  ر هر  و نوع سبز و سیاه 

شده است. هم چنین شرایط تخمیر برای تبدیل برگ 

ایش میزان کافئین و کاهش سبز به سیاه موجب افز

با  فنل کل  ر هر  و نوع فوری و خشک شده است.پلی

فنل کل  ر حف  توجه به اهمیت مقدار ترکیبات پلی

چنین کنترل گیری این فاکتور و همسلامتی، اهمیت اندازه

آن  ر انواع مقدار حف  حداقل آوری جهت شرایط عمل

  گر  .ایران تاکید می بخصوص چای سیاه خشک ،چای
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Abstract 

Polyphenols by antioxidant properties in tea are responsible for the health. One of the major 

alkaloids witch found in tea leaves is caffeine. The purpose of this study was to compare the total 

polyphenols and caffeine contents in the varieties of green and black tea and instant types of them, 

which provided from tea garden of Lahijan from north of Iran. Caffeine contents of tea samples 

were extracted with chloroform as a solvent. Results showed that the average amount of total 

polyphenols within the range of 4.8027 to 21.6510(g/100g dm), decrease in green tea, instant black 

tea and black tea, respectively and comparison of the results showed that although there are 

differences between the obtained values, but the difference of the total amount of polyphenols in 

green tea and instant black tea is not significant (p<0/05). According to the results the average 

amount of caffeine decrease in the instant black tea, instant green tea, black tea and green tea, 

respectively and the difference of the amount of caffeine(2.2026 to 5.3232 g/100g dm), in samples 

is significant (P<0/05). 
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