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 چکیده

 مطالعه ینا هدف: با افزودنی های مختلف مصرف شود. و یا مهمترین نوشیدنی دنیاست که ممکن است به تنهایی سیاه چای

 و زعفران هل، دارچین، میخک،) کردنی دم های افزودنی از برخی( گرم5،1،2/0) مختلف های غلظت افزودن اثر بررسیبه 

 کل فنلی ترکیبات ، فرپ روش با اکسیدانی آنتی تام ظرفیت .می پردازد سیاه چای اکسیدانی آنتی فعالیت میزان بر( زنجبیل

 تهیه تازه آبی عصاره برای آلومینیوم، کلرید سنجی رنگ  روش با کل فلاونوئیدی ترکیبات و سیوکالتو-فولین روش با

 میزان بیشترین سیاه، چای به هاافزودنی این مختلف هایغلظت افزودن اثر در. شد گیری اندازه هاافزودنی و چای شده

 میزان بیشترین و چای به میخک گرم دو غلظت افزودن اثر در( لیترفرپ بر میکرومول36/9067)اکسیدانی آنتی تام ظرفیت

 لیتر بر اسید گالیک گرم میلی66/1894) میخک گرم نیم غلظت افزودن اثر در ترتیب، به کل فنلی پلی ترکیبات محتوای

 میزان بیشترین همچنین. گردید حاصل سیاه چای به شده اضافه( لیتر بر گرم میلی66/1844) زنجبیل گرم نیم و( عصاره

( لیتر بر کوئرستین گرم میلی 93/728) زعفران گرم دو هایغلظت افزودن اثر در ترتیب به کل فلاونوئیدی ترکیبات محتوای

 فلاونوئیدی و فنلی ترکیبات حضور دلیل به چای. آمد بدست سیاه چای به( لیتر بر گرم میلی 16/678) میخک گرم نیم و

 این در شده بکاربرده هایافزودنی نمودن اضافه و باشدمی بدن طبیعی هایاکسیدان آنتی تامین برای مناسبی منبع آن در

 هافزودنی سایر از بارزتر میخک افزودن تاثیر مجموع در ، کهگردید سیاه چای اکسیدانی آنتی فعالیت افزایش موجب تحقیق،

 .بود
 

 اکسیدانی، ترکیبات فنلی، فلاونوئیدهاچای سیاه، فعالیت آنتی کلیدی:گان واژ

 
 مقدمه

دارند،  هاسلول اثرات مضری بر روی آزاد هایرادیکال

های آزاد در چنین خطرات ناشی از وجود رادیکالهم

والکو ) های مختلف گزارش شده استژی بیماریاتیلو

های رادیکال(. 2008و شارما و همکاران  2007وهمکاران

 -های زیستیاغلب محصولات مراحل مختلف فعالیت آزاد

mailto:Ati.A1365@gmail.com
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توسط تواند می هاآن ایجادروند  که  درونی هستند

 حریک شودتها و دود، عواملی مانند تشعشع، بیوتیک

ها را در مقابل ها ارگانیسمآنتی اکسیدان (.1989ل بالو)

 کنندمحافظت می ی آزادهاخطرات ناشی از وجود رادیکال

 ها جهت جلوگیری از تخریب سلولوجود آنتی اکسیدانو 

امری حیاتی است تا از ایجاد اختلال در روند فعالیتی 

چای (. 2000)پاکوئی و همکارن  جلوگیری کند ها،سلول

 مصرف در جهان پس از آب استدومین نوشیدنی پر 

چای با بهبود  منظم مصرف (.2009)چن و همکاران 

که  وضعیت آنتی اکسیدانی در داخل بدن همراه است

به کاهش خطر ابتلا به بیماری عروق کرونر  ممکن است

مک ک سرطاناز و انواع خاصی   سکته مغزیبروز قلب، 

و 2002و کیریس و همکاران 2000پریور و همکاران ) دکن

 Camellia نام علمی چای .(2007بنون و همکاران 

sinensis تمام  .برگی چندساله استگیاه یک  باشد کهیم

چای سبز تخمیر نشده، عمدتا به سه شکل که انواع چای 

سیاه به طور کامل چای نیمه تخمیر شده، و 1 اولانگچای 

)چن و  شوندیماز همین گیاهان تولید   ،2تخمیر شده

ها چای سبز قسمت عمده آن کاتچین .(2003همکاران 

و   هاتئافلاوین که چای سیاه ازباشد، درحالیمی

 ها، که مسؤل عطر، طعم و رنگ خاص چایتئاروبیجین

صورت عمده تشکیل شده است، که ناشی  به می باشند

عنوان مثال فرایند اکسیداسیون آنزیمی( در  به) از تخمیر

و وان و  1992 گراهام) است چای تولیدفرایند طول 

چای حاوی ترکیبات آنتی اکسیدانی  .(2003همکاران 

ها، پلی فنل ها، فلاونوئیدها، کاتچینفراوانی همچون 

، هالیک همچون گالیک اسید، تئافلاویناسیدهای فن

نتی اکسیدانی از جمله های آ، ویتامینهاتئاروبیجین

که  ،آسکوربیک اسید، توکوفرول و بتاکاروتن می باشند

 به دلیل حضور این ترکیبات آنتی اکسیدانی می تواند

داشته  به طور بالقوه خواص سلامت زای فراوانی طبیعی

و ونگ  2000و کوشود  1389) موسوی و استکی  باشد

و و ریان  2006و چنگ و همکاران   2001و همکاران 

                                                           
1  .Oolong tea 

 دارای فعالیت( و  2011ریان و سوترلند  و 2010پتیت 

اکسیدانی قوی تری نسبت به آنتی اکسیدان های  آنتی

)لینر و  باشد میتوکوفرول  -و  BHA ،BHT سنتزی

 اثر ،(2004) همکاران و دوروتا(. 2000همکاران 

 چای اکسیدانی آنتی فعالیت رویرا بر اسید آسکوربیک

( 2007فرهوش و همکاران ) .کردند بررسی سبز و سیاه

در بررسی فعالیت آنتی اکسیدانی ضایعات چای سیاه، 

نشان دادند که حتی برگ های کهنه چای نیز دارای فعالیت 

کومز و آنتی اکسیدانی قابل توجهی بوده است. 

ی آماده سازی چای سبز را (، اثر نحوه2010) همکارانش

ریان  همچنین ،بر ظرفیت زیست فعال آن بررسی کردند

(، اثر انواع مختلف شیر سویا را بر 2011) سوترلندو 

 ،ظرفیت آنتی اکسیدانی کل چای سیاه بررسی کردند
نتایج نشان داد افزودن شیر سویا اثر معنی داری بر 

کاهش ظرفیت آنتی اکسیدانی کل چای نداشت. لوزاج و 

خواص ی پژوهشی برروی (، یک مطالعه2005)همکاران 

ها نشان دادند دانی چای سیاه انجام دادند، آنآنتی اکسی

که پلی فنل ها از قبیل تئاوفلاوین ها و تئاروبیجین ها و 

های چای هستند که ها عناصر اصلی برگهمچنین کاتچین

های آنتی اکسیدانی اند. سرشار از خواص و فعالیت

های آنتی اکسیدانی چای سیاه توسط توانایی ویژگی

های آزاد، شلات کردن دگی رادیکالها در باز دارنآن

از آنجایی که چای  شود.های فلزی نشان داده مییون

اغلب به همراه برخی از افزودنی ها مصرف می شود این 

اثر افزودن  بررسی درسعی برای نخستین بار تحقیق نیز 

گرم( برخی از افزودنی های 5،1،2/0)غلظت های مختلف 

دم کردنی )میخک، دارچین، هل، زعفران و زنجبیل( بر 

 آنتی اکسیدانی چای سیاه دارد. فعالیتمیزان 

 

 مواد و روش ها

 مواد

TPTZ ، استیک ، بهآبه، سولفات آهن هفت آ 6کلرید آهن

سیوکالتو از –ید و معرف فولیناس، گالیک یسیالاسید گلا

2 . Fully fermented black tea 
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همچنین کوئرستین از شرکت سیگما تهیه شرکت مرک، 

درجه خلوص  با نیز حلال ها و ترکیبات شد. سایر

 شدند. خریداری مرک آزمایشگاهی از شرکت

 تهیه عصاره های آبی

 2و 1، 5/0، مقادیر چای و افزودنی برای تهیه عصاره آبی

 میخک، دارچین، هل، زعفران و زنجبیل های گرم افزودنی

 چای خشک سیاه گرم 2 به به طور جداگانه، توزین و

 همانند حاضر در تحقیقچای، برند تجاری  .اضافه شدند

 بوده است. Twining Earl Grey مقالات مرتبط برخی از

به آنها اضافه  (c 90°جوش )یلی لیتر آب م 100سپس 

یقه در همان دما روی بن ماری نگه دق و به مدت دوشد 

یقه نمونه های حاوی چای و دقداشته شد. پس از یک 

از روی فیلتر  هاافزودنی  هر یک از این غلظت های مختلف

و سایر مراحل هر یک از  عبور داده شدند واتمنکاغذی 

ی تازه تهیه شده هانمونهآزمایشات بلافاصله بر روی 

به ذکر است که برای هر یک از  لازم، پذیرفتانجام 

، یک نمونه عصاره آبی تازه چای بدون افزودنی هازمونآ

هر یک از  نیز تهیه شد و ملاک مقایسه قرار گرفت.

 .شد گزارش میانگین و شده تکرار بار 3 ها آزمایش

 به روش، اکسیدانییآنتیری ظرفیت تام گ ندازها

FRAP1 

 افزودنی و چای آبی های عصاره توانایی تحقیق این در

 توسعه روش از استفاده با آهن های یون کاهش برای ها

 شرح( 1996) استرین و بنزی توسط که FRAP ی یافته

ابتدا نمونه  آزمونبرای انجام این . شد تعیین شده، داده

ه شد و از فیلتر تهیها یافزودنای و چعصاره آبی تازه 

میلی  5/1 ،این روش بر اساس. گذرانده شد واتمنکاغذی 

 1: 1 :10به نسبت  FRAPلیتر از محلول تازه تهیه شده 

های لوله درون  TPTZو معرف  آهن یدکلراز بافر استات، 

 C°37ماری دقیقه در بن 5به مدت  شد ویخته ر یشآزما

یتر از نمونه به لوله مربوطه ل یکروم 50قرار داده شد. 

قرار  C°37ماری دقیقه در بن 10اضافه شده و به مدت 

                                                           
1- Ferric IronReducing Antioxidant power 

 بانانومتر  593در هانمونهداده شد و پس از آن جذب 

مقابل شاهد در ( T80+UV/VIS) دستگاه اسپکتروفتومتر

آب مقطر( میکرولیتر 50و FRAPمحلولمیلی لیتر5/1)

استفاده از  باظرفیت تام آنتی اکسیدانی  .شدخوانده 

بر اساس معادله خط و  (4FeSO) های استانداردنمونه

999/0R2)منحنی استاندارد   =  x0009/0 + 2996/0و  =

Y ) میکرو مول  صورت بهو  برای نمونه ها محاسبه شد

 .در لیتر گزارش شد

 ی کلفنلتعیین مقدار ترکیبات 

سیو-ی کل از معرف فولینفنلگیری ترکیبات جهت اندازه

مطابق این  (.2001 مکدونالدوهمکاران) شد استفاده کالتو

میلی لیتراز معرف  5 با هانمونهی لیتر از لیم 5/0 روش

( یق شده بودبرابر رق 10که با آب مقطر،) فولین سیوکالتیو

به خوبی  مولار 1 ی لیتر از محلول کربنات سدیملیم 4 و

دقیقه در دمای اتاق قرار  15 مخلوط به مدت. مخلوط شد

محلول توسط دستگاه  مقدار جذبسپس  .گرفت

. نانومتر خوانده شد 765 اسپکتروفتومتر در طول موج

خط منحنی  معادلهاز ی با استفاده فنلمقدار کل ترکیبات 

9997/0R2) استاندارد ی برمبنا (=001/0x+005/0 Yو  =

صورت میلی گرم  بهنتایج و  شد محاسبهاسید گالیک 

)کاتالینیک و همکاران  بیآیتر عصاره ل هر دراسید گالیک 

  .بیان گردید (2006

 تعیین مقدار ترکیبات فلاونوییدی کل

فلاونوییدی با استفاده از روش رنگ  مقدار ترکیبات

 همکاران و چانگ) آلومینیوم تعیین شد کلریدسنجی 

لیتر از نمونه تازه میلی 5/0این روش به  مطابق (.2002

1 لیتر محلولیلیم 1/0لیتر متانول، یلی م 5/1تهیه شده، 

لیتر محلول استات میلی 1/0آلومینیوم، درصد کلرید 

اضافه شد و  مقطر آبلیتر میلی 8/2و  مولار 1 یمپتاس

در  محیط، جذب نمونهدقیقه نگهداری در دمای  30پس از 

نانومتر توسط دستگاه اسپکتروفتومتر  415طول موج 

مقدار کل ترکیبات فلاونوئیدی با استفاده از  .خوانده شد
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 اساس منحنی استانداردبر  خط رسم شده معادله

(9997/0𝑅2  نتایج محاسبه شد. (=0402/0x+0018/0 Yو =

 .شد گزارشلیتر بر  کوئرستینمیلی گرم صورت  به

 آماری روش آنالیز

، 5/0های های مختلف با غلظتدر این تحقیق اثر افزودنی

میزان فنل و  ظرفیت آنتی اکسیدانی کل،گرم بر  2و  1

چای ) مقایسه با تیمار شاهد در فلاونوئید کل چای سیاه

بدون افزودنی(، با استفاده از طرح کاملاً تصادفی سیاه 

 مورد بررسی قرار گرفتند. ( ˂05/0P) در سطح احتمال

تیمارها در سه تکرار بررسی شده و نتایج بدست آمده با 

 -One)طرفه  های آنالیز واریانس یکاستفاده از روش

Way – ANOVA)، سطح احتمال در (05/0P˂  ) مورد

ها با بررسی قرار گرفتند و همچنین مقایسه میانگین

استفاده از روش آزمون چند دامنه ای دانکن در سطح 

مورد تجزیه و تحلیل آماری قرار  ( ˂05/0P) احتمال 

 گرفتند.

 

 و بحث نتایج

 ظرفیت تام آنتی اکسیدانی

ی بکار برده شده هاافزودنی ضافه نمودنا نتایج نشان داد

ی سیاه اثر افزایشی بر میزان ظرفت تام آنتی اکسیدانی چا

در غلظت نیم گرم داشته است  بطوریکه مقادیر آن 

میکرومول  00/8808 -53/3215در محدودهافزودنی ها ، 

بر لیتر و در غلظت یک گرم افزودنی ها در محدوده 

بر لیتربوده است.  میکرومول  36/3967-33/9404

ین این مقدار در غلظت دو گرم افزودنی ها در نهمچ

میکرومول بر لیتر بوده 36/9067-56/3952محدوده 

. با توجه به اینکه میزان ظرفیت تام آنتی اکسیدانی است

میکرومول بر 66/3711برای نمونه چای بدو ن افزودنی 

در  لیتر بوده است، بیشترین مقدار ظرفیت آنتی اکسیدانی

هر سه غلظت در اثر افزودن میخک به چای حاصل گردید 

 .(1جدول) تاس داشتهو افزودنی هل تاثیر کمتری 

 

 

 محتوای فنل کل

های حاصل از جه به نتایج آنالیز واریانس دادهبا تو

ت فنلی کل در چای سیاه حاوی بررسی میزان ترکیبا

افزودنی ها، بین  گرم(5،1،2/0) های مختلفغلظت

تیمارهای مختلف نسبت به نمونه چای تفاوت آماری 

ادیر آن در غلظت نیم جود داشته است. مقداری ویمعن

میلی گرم 0/1894-0/1282ها در محدودهگرم افزودنی

-عصاره و در غلظت یک گرم افزودنی د بر لیتریگالیک اس

میلی گرم بر لیتر بوده 0/1778-66/1340ها در محدوده 

اثر افزودن غلظت دو  ست. همچنین مقادیر فنل کل درا

میلی  00/1734-66/1228ها در محدوده گرم افزودنی

گرم گالیک اسید بر لیتربوده است. با توجه به اینکه میزان 

میلی 66/1130فنل کل در چای سیاه عاری از افزودنی 

کار برده شده در لیتر بوده، تمامی افزودنی های بگرم بر 

ق موجب افزایش میزان ترکیبات فنلی کل در چای این تحقی

. در غلظت نیم گرم بیشترین اثر افزایشی را به شدند

گرم ترتیب میخک و زنجبیل، همچنین در غلظت یک و دو 

 (.1جدولنیز در اثر افزودن میخک حاصل گردید)

 محتوای فلاونوئید کل

محتوای ترکیبات فلاونوئیدی کل با روش رنگ سنجی 

کلرید آلومینیوم به صورت میلی گرم کوئرستین در هر 

 فلاونوئیدها ترکیبات شد. اندازه گیریلیتر عصاره 

)کوئرستین( فراوان  هابیواکتیو در چای هستند. فلاونول

بوده اند. در بررسی بر ترین گروه آن در تمام انواع چای 

تلف فلاونوئیدی کل، بین تیمارهای مخ روی ترکیبات

ها و نمونه شاهد حاوی غلظت های مختلف افزودنی

وئید کل تفاوت آماری معناداری مشاهده شد. میزان فلاون

-36/278ها در محدوده در غلظت نیم گرم افزودنی

میلی گرم بر لیتر و در غلظت یک گرم افزودنی 16/678

-50/346 های اضافه شده به چای نیز در محدوده

بر لیتر بوده است. همچنین   کوئرستین میلی گرم96/635

ها در چای نوئید کل در غلظت دو گرم افزودنیمقادیر فلاو

میلی گرم بر لیتر بوده  93/728-83/327در محدوده 

 نه شاهدمیزان فلاونوئید کل در نمواینکه است. با توجه به 
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بوده،  میلی گرم بر لیتر46/277)چای عاری از افزودنی( 

بیشترین اثر افزایشی در غلظت نیم گرم در اثر افزودن 

میخک و زعفران، در غلظت یک گرم مربوط به زعفران و 

در غلظت دو گرم نیز در اثر افزودن زعفران و میخک به 

در این آزمون نیز  چای بدست آمد، کمترین اثر افزایشی

 (.1لجدو) های مختلف هل بوده استمربوط به غلظت
 

 مقایسه میانگین ترکیبات آنتی اکسیدانی کل ، فنلی و فلاونوئیدی در تیمارهای مختلف افزودنی های چای سیاه  -1جدول 

گرم 2 گرم 1  گرم 5/0   آزمون               افزودنی    شاهد ) چای( 

4748/83 ±731/37b 5948/80±205/66a 5285/90±366/71ab 3711/66±130/41c چای زنجبیل 

ر 
یت
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پ ب
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9067/36±707/68a 9404/33±149/51a 8808/00±256/34a 3711/66±130/41b چای میخک 

6826/60±54/86a 6034/03±27/60ab 5434/03±714/42b 3711/66±130/41c چای زعفران 

3952/56±336/35a 3967/36±278/04a 3215/53±723/27a 3711/66±130/41a چای هل 

7148/66±739/66a 6726/33±250/57a 6311/90±1263/76a 3711/66±130/416b چای دارچین 

1228/66±4/16c 1354/66±11/01b 1844/66±3/05a 1130/66±20/81b چای زنجبیل 
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1734/00±6/00c 1778/00±8/71b 1894/00±7/21a 1130/66±20/81d چای میخک 

1292/00±11/92ab 1353/33±14/05b 1557/33±94/15a 1130/66±20/81c چای زعفران 

1311/66±3/51c 1444/00±5/29b 1518/66±6/42a 1130/66±20/81d چای هل 

1479/33±9/01a 1340/66±7/02b 1282/00±9/16c 1130/66±20/81d چای دارچین 

408/73±22/67a 346/50 ±64/05ab 349/06±27/25ab 277/32±46/94b چای زنجبیل 
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627/26±1/15ab 556/50±69/63b 678/16±22/20a 277/32±46/94c چای میخک 

728/93±12/13a 635/96±27/50b 583/33±14/97c 277/32±46/94d چای زعفران 

327/83±10/88b 391/56±35/19a 278/36±40/42b 277/32±46/94b چای هل 

387/63±42/52b 586/63±38/85a 441/25±50/12b 277/32±46/94c چای دارچین 

 (. P˂ 05/0میانگین ( دارای حروف مشترک در هر ردیف از لحاظ آماری تفاوت معنی داری با یکدیگر ندارند) ±*اعداد ) انحراف معیار 
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-امروزه وجود ارتباط معکوس بین مصرف منابع آنتی

-اکسیدانی طبیعی و مرگ و میر ناشی از برخی بیماری

توان به حضور دی می تا حدو راهای مربوط به سن 

اکسیدانی به ویژه ترکیبات فنلی و ترکیبات آنتی

فراوان ترین گروه آنتی اکسیدان های فعال  ،فلاونوئیدی

ترکیبات  .(2010)حسین و همکاران نسبت داد  ،آبدوست

فنلی به عنوان متابولیت های ثانویه گیاهان تاثیر قابل 

از  ر روی خصوصیات مختلف غذاها دارند،توجهی را ب

مله اینکه آنها به عنوان مهار کننده های بسیار موثر ج

رادیکال های آزاد بوده و فعالیت آنتی اکسیدانی بالایی را 

خواص (. 1998خود نشان می دهند )ولیگلو  و همکاران  زا

آنتی اکسیدانی ترکیبات فنلی به طور مستقیم به 

که از یک یا تعداد بیشتری حلقه های آن ها ساختار

 وگروه های هیدروکسیل تشکیل شده است  آروماتیک و

 می باشند برمی قادر به مهارنمودن رادیکال های آزاد

 (.2002وبورس و میشل 1996ایوانس و همکاران ) گردد

تایج تحقیق نشان داد که چای بصورت بالقوه دارای ن

فعالیت آنتی اکسیدانی  بوده و افزودن غلظت های مختلف 

موجب افزایش فعالیت آنتی افزودنی های بکار برده شده 

 اکسیدانی چای سیاه شده است.

آنتی اکسیدان های طبیعی شامل فلاونوئیدها، اسیدهای 

فنلیک، کارتنوئیدها و توکوفرول می باشند )ازسوی و 

(. در بررسی انجام شده توسط دودنی و 2009همکاران 

( بر روی فعالیت آنتی اکسیدانی سی گونه 2009همکاران )

ط، میخک و دارچین به دلیل داشتن آنتی گیاهی، بلو

اکسیدان های طبیعی مذکور دارای فعالیت آنتی اکسیدانی 

بالاتری بودند. میخک دارای فعالیت آنتی اکسیدانی بالا و 

 و 2003ترکیبات فنلی زیادی می باشد )کیم وهمکاران 

از  (. 2005و شان و همکاران  2004چندرا و همکاران 

وجود در میخک می توان به جمله ترکیبات فنلی م

اوژینول،  اسیدهای فنلی مانند اسید گالیک، کافئیک اسید 

 2005اشاره کرد )شان و همکاران و کلروژنیک اسیدها 

کورک و همچنین  (.2008  و راستوگی و همکاران

بر روی فعالیت در بررسی های خود   (2005) همکاران

 مختلف اکسیدانی بیست و شش عصاره آبی گیاهانآنتی

دارچین و پونه اذعان داشتند، عصاره آبی گیاه میخک، 

داری بیشترین و عصاره آبی گیاه خشخاش کوهی 

زنجبیل قدرت مهار ردایکال های آزاد را داشتند.  کمترین 

بر و ترکیبات وابسته به آن یحاوی ترکیبی به نام جینج

می باشد که مهم ترین جزء تشکیل دهنده ی آن و مسئول 

عم و مزه زنجبیل نیز می باشد و از رشد سلول ایجاد ط

های سرطانی مخصوصا روده ی بزرگ جلوگیری می 

گیاه زنجبیل حاوی مقدار (. 2001کند ) مور و  همکاران 

بتاکاروتن، آسکوربیک  از جمله زیادی از آنتی اکسیدان ها

و فلاونوئیدهایی  ها، ویتامینترپنوئیدها، آلکالوئیدها اسید،

مانند فلاوون گلیکوزیدها، روتین و... می باشد 

زعفران دارای انواع (. 2007استویانووا و همکاران )

زیادی از ترکیبات فلاونوئیدی، گلیکوزیدی و آنتوسیانین 

، اسید آسکوربیک و E، بتا کاروتن، لیکوپن، ویتامین  ها

افزایش که موجب  ،می باشد مقادیر بالای آلفاتوکوفرول

در تعیین  2Fe+و تبدیل آن به  3Fe+قدرت کاهندگی یون

) گیل و د، می باشدنمی شوظرفیت تام آنتی اکسیدانی 

 زعفران، (. همچنین1020، جفر و همکاران 2002  همکاران

دارای فعالیت آنتی اکسیدانی به دلیل حضور ترکیبات 

 می باشد )چیمی و همکارانکروسین و سافرانال فنلی 

دارچین دارای ترکیبات موثره سینام آلدهید ،  (.1991

اوژنول سافرول، ترکیبات ترپنی و کومارین می باشد، 

اول ها -3-دارچین همچنین دارای ترکیبات فنلی فلاوان

همچون، کاتچین، اپی کاتچین، پروسیانیدین و اسیدهای 

و شان و همکاران  1999و همکارن،  )پکر فنلی می باشد

فعالیت آنتی اکسیدانی (  2008 انو پنج و همکار 2005

دارچین به حضور ترکیبات فنلی در آن نسبت داده شده 

از آنجایی که  (.2007  همکاران )جایاپارکاشا و هم است

در تحقیق دیگری  بر چای تا کنون اثر چنین افزودنی هایی

امکان مقایسه یا مطابقت است مورد بررسی قرار نگرفته 

میزان ظرفیت تام آنتی  اما ،ندارد  وجودردی دادن مو

 مطالعهدر تحقیق حاضر با  اکسیدانی اندازه گیری شده

اثر که ، (2011) ریان و سوترلند انجام شده توسط
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فعالیت آنتی های مختلف شیر سویا بر افزودن غلظت

میزان ظرفیت تام آنتی  ،بوده است چای سیاهاکسیدانی 

مول بر میکرو7764) اکسیدانی اندازه گیری شده در آن

1بیشتر از چای مقدار   شرایطی کهدر  لیتر (

2
مقدار  برابر 

مدت زمان وتحقیق بوده است  بکار برده شده دراین چای

همچنین با میزان ظرفیت تام آنتی  دقیقه، 4دم آوری 

(اندازه گیری میکرو مول بر لیتر 6845 -7826اکسیدانی)

نسبتا مطابقت می  (2010شده در بررسی ریان و پتیت)

 نماید.

 

 نتیجه گیری

های مختلف یق سعی در بررسی اثر افزودن غلظتاین تحق

)میخک، دارچین، هل،  های دم کردنیبرخی از افزودنی

زعفران و زنجبیل(، بر میزان ظرفیت تام آنتی اکسیدانی، 

محتوای فنلی کل و محتوای فلاونوئیدی کل چای سیاه 

های مختلف این د، غلظتداداشته است. نتایج نشان 

ها بر میزان فعالیت آنتی اکسیدانی چای تاثیر افزودنی

گذاشته ، بطوریکه سطوح مختلفی از ظرفیت تام آنتی 

اکسیدانی، ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی کل بدست آمد. با 

توجه به مقایسه میانگین ظرفیت تام آنتی اکسیدانی، 

برای هر یک از نوئیدی کل محتوای ترکیبات فنلی و فلاو

های اضافه شده به چای در این تحقیق، بیشترین افزودنی

میزان ظرفیت تام آنتی اکسیدانی در اثر افزودن میخک به 

 چای، همچنین بیشترین میزان ترکیبات فنلی کل در اثر

افزودن میخک، زنجبیل به چای و بیشترین میزان ترکیبات 

افزودن زعفران و میخک بدست  فلاونوئیدی کل هم در اثر

ها، می تواند اثر مثبتی را نیآمد. اضافه نمودن این افزود

بر فعالیت آنتی اکسیدانی چای سیاه بگذارد، در این بین 

اکسیدانی افزودنی میخک بیشترین تاثیر را بر فعالیت آنتی

چای سیاه، به دلیل افزایش هر سه فاکتور اندازه گیری 

 شده داشته است.
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Abstract 

Black tea is the most important beverage, which is consumed alone or with different additives. The 

present study tries to investigate the effect of different concentrations (0.5, 1, and 2 g) of some 

brewing additives (clove, cinnamon, coriander, saffron, and ginger) on the antioxidant activity of 

black tea. Total antioxidant capacity, total phenols, and flavonoid compounds were measured 

respectively, by FRAP, folin ciocalteu, and aluminum chloride colorimetric methods, for fresh tea 

extracts and with different additives. As the result of addition of different concentrations of these 

additives to black tea, maximum total antioxidant capacity (9067.36 µmol/L FRAP ) was observed 

by adding 2 g of clove to tea and the maximum polyphenols compounds was gained by adding 0.5gr 

clove (1894.66 mg Galic acid/L) and 0.5 ginger (1844/66 mg/L) to black tea, respectively. In addition, 

the maximum total flavonoid compounds content was gained by adding 2 grams saffron (728.93 mg 

quercetin/L) and 0.5 grams clove (678.16mg/ L) to black tea, correspondingly. Tea is a proper source 

of natural antioxidants supply for body, on behalf of its phenolic and flavonoid compounds, and 

adding the additives used in this research resulted in an increase in antioxidant activities of black tea. 

Totally, the effect of adding clove on the antioxidant properties of black tea was more effective than 

other additives. 
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