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   وارداتی ی های فیزیکوشیمیایی سه نوع چای عمده  ویژگیی مقایسه
 1388موجود در سطح شهر مشهد در طی سال 

  
  رزیتا سالاری

    
    نظارت بر مواد خوراکی و آشامیدنی، معاونت غذا و دارو، دانشگاه علوم پزشکی مشهدی کارشناس ارشد اداره

  
 

  1389/ 8 /10   : یرشپذ تاریخ     1389 / 6 / 25 : دریافت تاریخ

  
  چکیده

 وارداتـی موجـود در       ی های فیزیکوشیمیایی سه نوع چای سیاه عمـده        این تحقیق به منظور تعیین ویژگی     
نمونه برداری از   . سطح شهر مشهد در طول یک سال  و مقایسه با استانداردهای ملی موجود انجام گردید               

 5داد  از تع ـ ) کله مورچه  (CTCس کلکته و    ی خشک وارداتی شامل چای ارتدکس سیلان، ارتدک       ها  چای
به صورت ماهانـه و بطـور تـصادفی صـورت           ،طور ثابت   ه   چای ب   ی بندی کننده  مختلف بسته ی  کارخانه  
های فیزیکو شیمیایی شامل رطوبت، خاکـستر کـل، خاکـستر             انجام آزمون  از طریق  ها  سپس نمونه . گرفت

آنـالیز  . نـد  خام و کافئین مـورد ارزیـابی قـرار گرفت          آبی، فیبر ی  محلول در آب، قلیائیت خاکستر، عصاره       
های فیزیکوشیمیایی میـزان خاکـستر     در طول سال نشان داد که در هر سه نوع چای، از بین ویژگی           ها  داده

باشـد و میـزان عـصاره آبـی کـه نـشان               میزان خاک و آلودگی چای می       ی محلول در آب که نشان دهنده     
هـا   تری بوده و میـزان سـایر ویژگـی         باشد دچار نوسانات بیش    ی می  چا ای  کیفیت حسی و تغذیه    ی  دهنده

 ی   میـزان رطوبـت در محـدوده       یها به اسـتثنا     ویژگی تمامیبه طور کلی میزان     . تغییر چندانی نکرده است   
ی هـا   چنـین نتـایج نـشان داد کـه میـزان هـر یـک از ویژگـی                  هـم .  مجاز اسـتاندارد چـای قـرار داشـت        

و ء   که به دلیـل تفـاوت منـشا         است در این سه نوع چای با یکدیگر متفاوت       مورد بررسی   فیزیکوشیمیایی  
هـای فیزیکـو      در بین سـه نـوع چـای از ویژگـی           CTCبه طور میانگین، چای     . باشد ها می  فرایند تولید آن  
  .تری برخوردار بود شیمیایی مطلوب

 
  .کوشیمیاییهای فیزی چای سیاه، چای ارتدکس، چای کله مورچه ، ویژگی :کلیدى های واژه 

  
______________________________________________  

e.mail: r_salari2001@yahoo.com: مسوول مکاتبه  *
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66 89 پاییز/ ی دوم شماره/  سال دوم/غذایی اوریفنّ و علومی علمی پژوهشی        مجله
 مقدمه -1

 .نام یک گیاه و نوشیدنی ساخته شـده از ایـن گیـاه اسـت               چای
بـه کـار    هندوستان و شمال چین که در چینی ای است چای واژه

نـام   .اسـت   شده فارسی فظ وارد زبانرود و تقریباً با همان تل می
و در گویش چینی شمالی  چای این گیاه در گویش چینی جنوبی

 هردو تلفظی از یک واژه یگانه در کهشد  تلفظ می تِی به صورت
ای غربی نام این گیاه را از چینیـان  اروپ مردم. چینی قدیم هستند

آفریقـا نـام آن را از چینیـان     شمالی و مردم خاورمیانـه و شـمال  
صورت بوته، درختچه یا درختـی        گیاه چای به     .جنوبی آموختند 

کـه از    Camelia یـا  Thea Sinensis اسـت بـا نـام عملـی    
 8ارتفـاع آن گـاهی تـا    . باشد  می (Theaceae) ی چای خانواده
صورت بیـضی شـکل ، نیـزه ای و     ی آن بهها برگ. سد مترمی ر

ی  قسمت اصلی مورد اسـتفاده   .نوک تیز، سفت و سخت هستند
به  های مختلف تبدیل صورت ی چای، برگ آن است که به  بوته 

 ،کـافئین  ،کـاتچین چای یک منبع طبیعـی از . شود   میانواع چای
 امـا تقریبـاً بـدون    مـی باشـد   هـا  آنتی اکسیدان و نینتیا ،تئوفیلین
 دارای طعمـی مطلـوب   .اسـت  پـروتئین  ، یا کربوهیدرات چربی،

 از  ی مختلف ـ اتتا کنـون اثـر    . باشد  است که کمی تلخ و گس می      
  ضـد : اند از زارش شده که مهم ترین این خواص عبارتچای گ

ضـد   ،آرتریـت  ، ضد)فراموشی ضد(آلزایمر درد، ضد آمیب، ضد
ضـد افـسردگی،    ،سـرطان  تصلب شـرابین، ضـد بـاکتری، ضـد    

 ضد ، ضد التهاب، ضد جهش ژنی، ضدنیتروزآمین،خون قند ضد

، قابض، مقوی قلب، محرک     ، ضد اسپاسم، ضد ویروس    اکسیدان
 ریپرفشا ی کاهنده ،کبد سیستم عصبی مرکزی، ادرارآور، محافظ

ی چربـی خـون،         ، محرک قدرت ایمنی بدن، کاهش دهنـده       خون
 و ، جلوگیری از پوسیدگی دندانگلیسریدها تری ی کاهش دهنده

   .)20، 14، 1 (محرک مجاری تنفسی
تولید چای یا تبدیل بـرگ سـبز بـه چـای خـشک و آمـاده                 

، 2، مـالش  1مصرف در صنعت چای سازی شامل عملیات  پلاس        
 6بندی ، درجه بندی و بسته    5 خشک کردن   ، 4، تخمیر 3غربال کردن 

چـای  (تخمیـری    چـای    چهـار گـروه    شاملچای  انواع  . باشد می
چای اولانـگ و    (نیمه تخمیری   ،  )چای سبز (نشده   تخمیر،  )سیاه

                                                 
1 Withering 
2 Rolling 
3 Sorting 
4 Fermentation 
5 Drying 
6 Grading and Packing 

ترین چای تولیدی جهـان       بیش .باشد و چای سفید می   ) پوچونگ
این نوع چای در تمام ممالـک       . چای سیاه یا چای معمولی است     

شـود و پـس از انجـام کامـل تمـامی مراحـل         مـی  جهان مصرف 
چای مصرفی در ایران نیز از همـین        . آید  می دسته  سازی ب  چای
 یـا   "ارتدکس"تواند به روش رسمی      میچای سیاه   . باشد  می نوع

اگر تمـام مراحـل     .  تهیه شده باشد   C.T.C"7"روش غیر رسمی    
چایسازی شامل پلاس، مالش، تخمیـر و خـشک کـردن بـروش             

 دست آمده را چـای ارتـدکس      ه  نجام گیرد چای سیاه ب    معمولی ا 
باشد کـه بـا       می "C.T.C "نوع دیگر چای سیاه، چای    . گویند می

هـای پلاسـیده نـشده یـا کـم       بـرگ  های جدید استفاده از ماشین
شـوند و پـس       می پلاسیده آن تغییر شکل یافته، مختصری تخمیر      

مراحـل  ترین   با این روش یکی از طولانی     . شوند  می از آن خشک  
گـردد    می باشد تقریباً حذف    می چایسازی که همان مرحله پلاس    

تخمیر تلفیق شده و به حـداقل مـدت کـاهش            و   و مرحله مالش  
نامنـد    می C.T.Cاین نوع چای که آن را اصطلاحاً چای         . یابد می

از نظر شکل ظـاهری شـباهتی بـه چـای ارتـدکس نـدارد زیـرا                 
 80باشـند،     مـی  چیـده ی آن بسیار خرد شده، شکـسته و پی        ها  دانه

  تـشکیل  C.T.Cدرصد چای هندوستان را چای غیر ارتدکس یا         
. باشـد   می دهد، کشور کنیا نیز از تولید کنندگان این نوع چای          می

 ی باشـدو بـه واسـطه     مـی محصول کشور سـریلانکا سیلان چای  
طرفـداران   در ایـران و خاورمیانـه      داشتن رنگ و طعـم خـوش      

دیـردم بـا    ( قلمی :  عبارتست از  نانواع چای سیلا   .بسیاری دارد 
 و  )ی مختلـف  هـا   بـاب طبـع ذائقـه     ( شکـسته ،  )ماندگاری بیشتر 

ــاروتی ــگ و دم زود( ب ــای . )پررن ــه چ ــشور کلکت ــصول ک مح
آید و به سراسر      می سام و کلکته به عمل    آهندوستان است که در     

چـای  . شود و در ایران طرفـداران بـسیاری دارد         جهان صادر می  
رنـگ و طعمـی پایـدار     بـا ، خوش طعم ،کلکته چایی است گس  

  .)20 و 1(تر جهت نگهداری برای زمانی بیش

 چای صورت گرفته کـه از آن         ی تحقیقات مختلفی در زمینه   
ترکیبات عطـری و آرومـای      ) 1983(تاداکازو و همکاران    جمله،  

 GC-Mass را بـا اسـتفاده از روش   CTCچای سیاه ارتدکس و     
ــد  ــالیز کردنـ ــشان داد کــ ـ . آنـ ــایج نـ ــات نتـ ــین ترکیبـ   ه بـ

 Cis-3-Hexenol, Linalool, Linalool Oxides,  
Methylsalcylate  و Geraniol ــوع چــای اخــتلاف  در دو ن

هـا   وجود دارد که ممکن است به دلیل تفـاوت فراینـد تولیـد آن             

                                                 
7 Crush, Tear, Curl 
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67 1388های فیزیکوشیمیایی سه نوع چای عمده وارداتی موجود در سطح شهر مشهد در طی سال  ی ویژگی مقایسه    
فاکتورهـای مـرتبط بـا      ) 1995(سـوجیو و همکـاران      ). 19(باشد

گیـری    ر انـدازه   آنـالیز تـصوی    سیـستم شکل چای را با استفاده از       
ای بین قیمت چای و شکل و رنـگ          کردند و رگرسیون چندگانه   

از این معادلـه    . ومیزان برخی از ترکیبات شیمیایی آن انجام دادند       
کـونراد  ) . 21(ها حاصل شد   رگرسیون، اپتیمم حالت بین ویژگی    

سـازی را بـر      مـاده هـای مختلـف آ      روشاثر  )  2001(و همکاران 
 چـای   ی ی عـصاره ها  کافئین و پلی فنلمیزان مواد جامد محلول،  

نتایج این مطالعه نشان داد که نوع چای، محـیط          . بررسی نمودند 
هـای چـای همگـی بـر روی          کشت، شرایط تولید و سایز بـرگ      

). 13(دار هـستن  ذگ ـ محلول نهایی حاصله از چـای تاثیر       ترکیبات
های چند نوع چای کشت      برخی ویژگی ) 2005(آتوا و همکاران    

 رنـگ،   در مصر را از قبیل میزان رطوبت، عصاره آبـی،         داده شده   
هــا را بــا  گیــری قــرار دادنــد و آن کــافئین و تــانن مــورد انــدازه

) 2005(شـوهی   ). 11(استانداردهای ملی مـصر مقایـسه نمودنـد       
ارزیابی  کیفیت چای را با استفاده از اسپکتروسکوپی مادون قرمز        

ی حـسی را  ها  بیکرده و همبستگی بین ترکیبات شیمیایی و ارزیا       
سه نوع چـای سـفید،      ) 2007(هیلال و همکاران    ). 18(نشان داد 

چای سیاه و چای سبز را از نظر میزان ترکیبات فنلی موجـود در              
هـا را نـشان     آنها را مورد آنـالیز قـرار دادنـد و اخـتلاف بـین آن              

  ).15(دادند
های فیزیکوشـیمیایی سـه       تعیین ویژگی  منظوراین تحقیق به    

اه عمده وارداتی موجود در سـطح شـهر مـشهد در            نوع چای سی  
طول یک سال و مقایسه بـا اسـتانداردهای ملـی موجـود انجـام               

  .گردید
  

  ها  مواد و روش-2
ی خشک وارداتی شامل چـای ارتـدکس        ها  برداری از چای   نمونه

از ) کلـه مورچـه   (CTCسیلان، چای ارتـدکس کلکتـه و چـای       
ده چای بطور ثابت بـه      بندی کنن   مختلف بسته  ی   کارخانه 5تعداد  

 ـ      3صورت ماهانه به تعداد      طـور تـصادفی    ه   نمونه از هر یک و ب
 شـماره   ـ  برداری چای، روش نمونه  (مطابق با استاندارد ملی ایران      

 جهـت انجـام کلیـه     هـا   سـپس نمونـه   ). 7(صورت گرفـت  ) 624
های فیزیکو شیمیایی لازم مطابق با اسـتاندارد ملـی ایـران             آزمون

  ه ـب ) 623 شماره ـهای آزمون  ها و روش یای سیاه، ویژگـچ(
  ).10(آزمایشگاه منتقل گردید

اسـتاندارد ملـی    (های فیزیکوشیمیایی شامل رطوبـت       ویژگی
 ـѧѧاســتاندارد ملــی ایــران ( ، خاکــستر کــل ) 2)(3276 ـایــران   

 ـاسـتاندارد ملـی ایـران     (  محلـول در آب  خاکستر، ) 3)(3273
 )3274ـ ندارد ملـی ایـران    اسـتا ( ، قلیائیت خاکـستر  )4 )(3275

، فیبـر خـام     ) 6)(3320 ـѧ استاندارد ملی ایران    ( ، عصاره آبی    )5(
استاندارد ملی ایران ( و کافئین ) 8)(3394 ـاستاندارد ملی ایران  (
افـزار   نتایج توسط نـرم   آنالیز آماری   . گیری شد   اندازه )9)(3393 ـ

SPSS   در  دانکنای    چند دامنه  توسط آزمون    ها   و مقایسه میانگین 
  . انجام گردید0/ 05سطح 

  
   نتایج و بحث-3

شود، به طور   مشاهده می3 و 2، 1ی ها طور که در شکل همان
ها در هر سه نوع چای اندک بوده و  کلی نوسانات اکثر ویژگی

داری در  ی هرویژگی در طول سال اختلاف معنیها بین داده
  . مشاهده نشد %  5سطح 

 نشان داد که میزان رطوبت در سه         در طول سال   ها  دادهآنالیز  
، ارتدکس سیلان و ارتدکس کلکته به ترتیب در         CTCنوع چای   

 گرم درصد قرار    31/5-68/6 و   07/4-5/6 و   39/4-85/5محدوه  
تـرین   توان نتیجه گرفت که بیش      می ها   این داده  ی  از مقایسه . دارد

ترین تغییرات میزان رطوبت   میزان رطوبت در چای کلکته و بیش      
میـزان رطوبـت یکـی از       .  چای سـیلان حاصـل شـده اسـت         در
 رشـد   ترین عوامل فساد و ایجاد آلودگی میکروبی خـصوصاً         مهم
باشـد کـه بـا افـزایش آن سـرعت رشـد              هـا در چـای مـی       کپک

ها افزایش یافته و قابلیت نگهداری چای کـاهش          میکروارگانیسم
ر سـه    در طول سال نشان داد که د       ها   آنالیز داده  چنین هم.می یابد 

، ارتدکس سیلان و ارتدکس کلکتـه بـه ترتیـب           CTCنوع چای   
-59/6 و 39/4-78/6 و   5-23/6میزان خاکستر کل در محـدوده       

 گـرم درصـد، میـزان خاکـستر محلـول در آب در محــدوده      1/5
 گــرم درصــد و میــزان 15/49-8/61 و 85/47-63 و 85/63-55

-91/1 و   39/1-7/1 و   47/1-81/1قلیائیت خاکستر در محدوده     
 مـی تـوان     هـا    ایـن داده   ی  از مقایسه .  گرم درصد قرار دارد    15/1

ترین میزان خاکستر کل و خاکستر محلـول         نتیجه گرفت که بیش   
 در  هـا   ترین تغییرات میـزان ایـن ویژگـی        چنین بیش  در آب و هم   

، بیـشترین میـزان     طرفـی از  . چای سـیلان مـشاهده شـده اسـت        
ن این ویژگی در چای     ترین تغییرات میزا   قلیائیت خاکستر و بیش   

  . کلکته به دست آمد
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 CTCهای فیزیکوشیمیایی چای   روند تغییرات ویژگی-1شکل 
  در طول یکسال

  
  
  
  
  
  
  

  
  

های فیزیکوشیمیایی چای سیلان در   روند تغییرات ویژگی-2شکل 
  طول یکسال

  
تمامی غذاها علاوه بر اجزای اصـلی دارای مقـادیر متفـاوتی          

 یـا سـوزاندن معـین       خاکسترسازیمواد معدنی هستند که توسط      
خاکستر باقیمانده از احتراق مواد گیاهی و غـذایی بـا           . گردند می

سه نوع خاکـستر کـل، خاکـستر نـامحلول در اسـید و خاکـستر                
س میـزان   خاکستر کل بر اسـا    . گردد محلول در آب مشخص می    

کل مواد باقیمانده از احتراق بوده که شامل خاکستر فیزیولوژیکی        
حاصل از بافـت گیـاه و نیـز شـامل خاکـستر غیرفیزیولـوژیکی               

) مانند شـن و خـاک     ( مانده از مواد خارجی چسبیده به گیاه       باقی
خاکستر نامحلول در اسید میزان سیلیس موجود در گیاه         . باشد می

خاکـستر محلـول در آب      . دهد  می خصوصا شن و خاک را نشان     
حاصل از تفـاوت وزن بـین خاکـستر کـل و بقایـای حاصـل از                 

باشد و رابطه معکوسی بـا میـزان         انحلال خاکستر کل در آب می     
  .خاکستر نامحلول در اسید دارد

  
  
  
  
  
  
  
  

  
  

های فیزیکوشیمیایی چای کلکته در   روند تغییرات ویژگی-3شکل
  طول یکسال

  
مواد معدنی، انـسان را دچـار بیمـاری         گاهی افزایش مصرف    

هـا   سازد زیرا موجب درهم شکستن مکانیسم کنترل جذب آن       می
بنـابراین هرچـه    . شود ها در بدن می     و تجمع آن   کوچکدر روده   

میزان خاکستر کل و خاکستر نا محلول در اسید موجود در چای            
افزایش یابد به دلیل بالا رفـتن امـلاح معـدنی و ذرات خـاک و                

یفیت چای از نظر رنـگ و طعـم کـاهش یافتـه و اثـرات                شن، ک 
از طرفی، غـذایی کـه      . یابد  می نامطلوب آن بر روی بدن افزایش     

تواند اسیدیته و قلیائیت خون، معـده و ادرار          شود می   مصرف می 
 روده  pH معـده اسـیدی و       pHدر حالـت طبیعـی      . را تغییر دهد  
بدیل بـه   غذای مصرف شده در بدن اکسید شده و ت        . قلیایی است 

اگر در این خاکستر میزان املاح سدیم، . شوند بقایا یا خاکستر می   
تـر از فـسفر و سـولفور     بیش) ها کاتیون(پتاسیم، کلسیم و منیزیم    

عکس ایـن   . شود باشد باعث ایجاد خاکستر قلیایی می     ) ها  آنیون(
. مطلب نیز در مورد غذاهای بـا خاکـستر اسـیدی صـادق اسـت              

چـای از نظـر طعـم و کیفیـت و            ت خاکستر بنابراین تعیین قلیائی  
 باعث ایجاد  سلامتی محصول دارای اهمیت است و تغییرات آن

هـای    ایجـاد سـنگ    مشکلاتی در متابولیسم و تغذیه بدن و گاهـاً        
  ).12 و 22(گردد کلیوی می
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69 1388های فیزیکوشیمیایی سه نوع چای عمده وارداتی موجود در سطح شهر مشهد در طی سال  ی ویژگی مقایسه    
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 در CTC روند تغییرات ویژگیهای فیزیکوشیمیایی چای -4شکل
  طی چهار فصل سال

  
 در طول سال نشان داد که میزان عصاره آبـی در            ها  دادهیز  آنال

، ارتدکس سیلان و ارتدکس کلکته به ترتیب  CTCسه نوع چای    
 گـرم   1/32-87/36 و   18/33-4/36 و   8/34-87/39در محدوده   

 می تـوان بـه ایـن نتیجـه          ها  از مقایسه این داده   . درصد قرار دارد  
ن تغییـرات میـزان     رسید که بیشترین میزان عصاره آبی و بیـشتری        

عصاره آبی چـای    .  حاصل شده است   CTCاین ویژگی در چای     
حاوی عناصر و مواد موثره چای مانند کافئین، کاتچین، تئوفیلین،   

می باشد که عوامـل ایجـاد رنـگ،         ... ویتامینها، آنتی اکسیدانها و     
عطر و طعم در چای بوده و هر یـک اثـرات مفیـدی بـر بـدن و             

  ). 20(سلامتی دارند
  

 
  
  
  
  
  
  
  
  
  

های فیزیکوشیمیایی چای سیلان در   روند تغییرات ویژگی-5شکل
  طی چهار فصل سال

  

  
  
  
  
  
  
  
  
  

های فیزیکوشیمیایی چای کلکته در   روند تغییرات ویژگی-6شکل
  طی چهار فصل سال

  
 

  
  
  
  
  
  
  
  

های فیزیکوشیمیایی سه نوع چای در فصل   مقایسه ویژگی-7شکل 
  بهار

  
 نشان داد که میزان فیبر خام سالها در طول  ده آنالیز داچنین هم

سیلان و ارتدکس کلکته به  ، ارتدکسCTCدر سه نوع چای 
 گرم 2/10-9/11 و 10-12 و 51/9-87/10ترتیب در محدوده 

ترین میزان فیبر  بیش ،ها  این دادهی از مقایسه. درصد قرار دارد
 به خام و بیشترین تغییرات میزان این ویژگی در چای سیلان

فیبر نامحلول یا فیبر خام نشان دهنده میزان سلولز و . دست آمد
و دیگر ) در بافت گیاه(و لیگنین ) در اسکلت گیاه(همی سلولز 
. باشد  قابل هضم مشابه موجود در غذا میترکیبات غیر

گیری فیبر خام در چای فاکتور مهمی در ارزیابی کیفی  اندازه
بالا بودن میزان . می باشدچای و تاثیر آن بر خواص حسی چای 

باشد بدین معنی که  فیبر خام در چای نشان دهنده سن گیاه می
های پیر  میزان فیبر خام در برگهای جوان بسیار کمتر از برگ
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70 89 پاییز/ ی دوم شماره/  سال دوم/غذایی اوریفنّ و علومی علمی پژوهشی        مجله
  است و وجود فیبر خام بالا، کیفیت پایین محصول را نشان 

چنین عواملی مانند برداشت مکانیکی و نا مناسب  هم. می دهد
شود نیز   به برداشت ساقه به همراه برگ چای میچای که منجر

توانند میزان فیبر خام را افزایش داده و کیفیت چای را کاهش  می
 کوددهی و ی منطقه برداشت چای، عوامل محیطی، نحوه. دهند

 میزان فیبر خام موجود سیستم فراوری از دیگر عوامل موثر بر
  ).17(باشند در چای می

 در طـول سـال نـشان داد کـه میـزان             اه  در نهایت آنالیز داده   
، ارتـدکس سـیلان و ارتـدکس        CTCکافئین در سه نـوع چـای        

ــدوده    ــب در مح ــه ترتی ــه ب  و 29/2-76/3 و 68/2-76/3کلکت
ــرار دارد 49/3-28/2 ــد ق ــرم درص ــن داده.  گ ــسه ای ــا از مقای  ه

 ـ  . دسـت آمـد   ه   ب CTC،بیشترین میزان کافئین در چای       ه نتـایج ب
یزان تغییرات این ویژگـی در هـر سـه          ده نشان داد که م    مدست آ 

کافئین یک آلکالوئید اسـت کـه بـه        . نوع چای یکسان بوده است    
طور طبیعی دارای ترکیبات نیتـروژن بـوده و خـصوصیات یـک             

 گونه گیـاهی وجـود   60ترکیب بازی آمینی را دارد و در بیش از       
  میلــی گــرم از کــافئین دارای اثــرات داروئــی200حــدود . دارد
فئین در این مقدار سیستم عصبی مرکزی را تحریـک          کا. باشد می

ــزایش نمــوده، خــستگی را کــاهش داده  و فعالیــت ذهنــی را اف
میزان کـافئین موجـود در چـای بـسته بـه نـوع آن کـه                 . دهد می

 رسیدن و تخمیـر بـرگ       ی   فرایند آن و مرحله    ی   با نحوه  مستقیماً
ارتباط دارد متغیر است و بسیاری از خـواص درمـانی چـای در              

  ). 16(باشد ارتباط با میزان این ترکیب می
دست آمـده بـا اسـتاندارد ملـی         ه  به طور کلی مقایسه نتایج ب     

های آزمون به شماره      ها و روش   ویژگیـ    ایران تحت عنوان چای   
 یهـا بـه اسـتثنا      دهد که میزان تمامی ایـن ویژگـی         نشان می  623

 بـودن   بـالا . میزان رطوبت در محدوده مجاز استاندارد قـرار دارد        
میزان رطوبت چای ناشی از خشک کردن نامناسب چای در طی           

داری و کیفیـت آن      مراحل فراوری آن بوده و تاثیر منفی بـر نگـه          
لازم به ذکر است در این استاندارد ملـی ، میـزان            . خواهد داشت 

 گرم درصد، خاکستر کـل      3-7مجاز قابل قبول در مورد رطوبت       
نسبت به خاکـستر کـل       گرم درصد، خاکسترمحلول در آب       8-4

 گـرم در صـد، خاکـستر محلـول در آب بـر حـسب                45حداقل  
 گـرم  32 گرم درصد، عصاره آبی حـداقل        KOH (3-1(قلیائیت  

 گرم  2صد و کافئین حداقل     گرم در  14درصد، فیبر خام حداکثر     
  ). 10(در صد تعیین شده است

  
  
  
  
  
  
  

    
  
 

 در فصل های فیزیکوشیمیایی سه نوع چای  مقایسه ویژگی-8شکل 
  تابستان

  
  
  
  
  

  
  

  
  
  

های فیزیکوشیمیایی سه نوع چای در فصل   مقایسه ویژگی-9شکل 
  پاییز
  
  

  
  
  
  

  
  
  
  

های فیزیکوشیمیایی سه نوع چای در   مقایسه ویژگی-10 کلش
  فصل زمستان
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71 1388های فیزیکوشیمیایی سه نوع چای عمده وارداتی موجود در سطح شهر مشهد در طی سال  ی ویژگی مقایسه    
 در  هـا   ، آنـالیز داده   6 الی 4ی  ها  به طور کلی با توجه به شکل      

 ـ             وع چـای، از بـین      طول فصول سال نشان داد کـه در هـر سـه ن
های فیزیکوشیمیایی تنها میزان خاکستر محلول در آب که          ویژگی

باشـد و میـزان       میزان خاک و آلـودگی چـای مـی         ی  نشان دهنده 
 کیفیت حـسی و تغذیـه ای چـای           ی عصاره آبی که نشان دهنده    

هـا   باشد دچار نوسانات بیشتری بوده و میـزان سـایر ویژگـی            می
  . چندانی پیدا نکرده استنوسان زیادی نداشته و تغییر

هـا در سـه نـوع         ی ویژگـی    تر کلیـه    ی دقیق   به منظور مقایسه  
فـصول سـال نیـز    چای، میانگین نتایج هـر ویژگـی بـه تفکیـک            

شود که  مشاهده می 10 الی 7ی ها  با توجه به شکل   . مشخص شد 
فصول سـال، میـانگین میـزان رطوبـت و           در تمامی    به طور کلی  

ر از دو نوع دیگر بوده که نـشان          کمت CTCخاکستر کل در چای     
 بـه   ای آن است و احتمـالاً      دهنده کیفیت بالاتر نگهداری و تغذیه     

بـین دو چـای     . باشـد  می دلیل تفاوت فرایند تولید این نوع چای      
% 5داری در سـطح      ارتدکس سیلان و کلکته نیـز اخـتلاف معنـی         

میانگین میزان خاکستر محلول در آب به ترتیب        . مشاهده نگردید 
 بیشتر از کلکته و در چای کلکته بیشتر از سـیلان      CTC چای   در

بود که به عبارتی نشان دهنده میزان بالای ذرات خاک و شـن و              
میـانگین میـزان قلیائیـت    . باشـد  مواد خارجی در چای سیلان می 

خاکستر در هر سه نوع چای تقریبا مـشابه و ثابـت بـوده و بـین           
  .هده نشدمشا% 5داری در سطح  ها اختلاف معنی آن

 CTCمیانگین میزان عصاره و کـافئین بـه ترتیـب در چـای              
بیشتر از سیلان و در چای سیلان بیشتر از کلکتـه بـود بنـابراین               

 از نظر کیفیت رنـگ و طعـم و اثـرات آرام بخـشی               CTCچای  
میانگین میزان فیبـر نیـز در چـای         . باشد می دارای ارزش بالاتری  

 کیفیت پایین    ی  نشان دهنده  سیلان بیشتر از دو نوع دیگر بود که       
 نیز اختلاف معنـی داری      CTCآن است و بین دو چای کلکته و         

 در  CTCبه طور میـانگین، چـای       . مشاهده نگردید % 5در سطح   
هـای فیزیکوشـیمیایی     بین سه نوع چای مورد بررسی، از ویژگی       
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