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 46-56: صفحات/  1333بهار  ،1 شماره ،نهم سال ،33 ياپیپ شماره ران،يا ياهیگولوژي يزیاکوف هايپژوهش هينشر
 

 هاي کلروفیلي، کاروتنوئیدي،کافئین، تئافلاوين، تئاروبیجین و بررسي مقدار رنگدانه

 کلون )ژنوتیپ( مورد آزمايش 13تانن چاي و تأثیر آنها در کیفیت چاي خشك در 

 
 2حسني، محمدمهدي صادق1*روانه راهداريپ
 شناسی دانشگاه آزاد تنكابن، تنكابنگروه زيست استاديار، 1

 شناسی دانشگاه آزاد تنكابن، تنكابنارشد، گروه زيستدانشجوی کارشناسی 2
 

 2/12/09تاریخ پذیرش:             5/7/09تاریخ دریافت: 
 

 چكيده

رسی تأثير مقدار کلروفيل، کاروتنوئيد، کافئين، تئافلاوين، تئاروبيجين به منظور بر 1811اين تحقيق در سال 

های تحقيقات تابعهه های انتخابی چای موجود در ايستگاهو تانن در تعيين کيفيت چای خشك حاصل از کلون

 8تيمهار و  18های کامل تصادفی با مرکز تحقيقات چای کشور انجام گرفت. آزمايش در قالب طرح پايه بلوك

گيری صهفات کيفهی از جملهه ها برای سنجش ميزان کلروفيل و کاروتنوئيد و نيز انهدازهتكرار انجام شد. نمونه

های مرکز تحقيقات چای کشور منتقل شدند. تجزيهه تحليهل کافئين، تانن، تئافلاوين، تئاروبيجين، به آزمايشگاه

هها بهه رود دانكهن و گرفت.مقايسه ميانگين انجام MSTAT-Cو  SPSSای افزارهای رايانهها به کمك نرمداده

کلون  18در بين  گيرند.های متفاوتی قرار میها نسبت به صفات مختلف در گروهشفه نشان داد ميانگين ژنوتيپ

از کمترين مقدار برخهوردار  (111 )با نام 11زمايش ميزان رنگدانه کلروفيل وکاروتنوئيد در کلون شماره آمورد 

بالاترين مقهدار را نشهان داد.  11 ی تئافلاوين ، تئاروبيجين ، تانن و کافئين نيز در کلونهافنل بود و ميزان  پلی

ها با فاکتورهای تعيين کيفيت از جمله تئافلاوين )پلی فنل(، برآورد همبستگی صفات نشان داد که مقدار رنگدانه

مقهدار کلروفيهل بها دارو همبستگی منفی معنهی فنل( دارایتئاروبيجين )پلی فنل(، کافئين )آلكالوئيد(، تانن )پلی

بها مقهدار محصهول  11رسد کهه کلهون از نتايج حاصله چنين به نظر می داری بود.دارای همبستگی مثبت معنی

همچنهين کهافئين بيشهتر، دارای  تانن و ،تئافلاوينهای کلروفيل و کاروتنوئيدکمتر، تئاروبيجين، زيادتر، رنگدانه

 ی باشد.تری معملكرد متناسب
 

 چای، کاروتنوئيد، کافئين تئاروبيجين، تئافلاوين، فنل، تانن،الكالوييد، پلی :كليدي واژگان

 

 1مقدمه

های بسيار رايج در جهان و چای يكی از نوشيدنی

عنوان دومين نوشيدنی مطبوع بعهد از آ  در ايهران به

هزار هكتار  82رود. ايران با داشتن حدود به شمار می

ر حاشيه دريهای خهزر در اسهتان گهيلان و باغ چای د

نمايهد. هزار تهن چهای توليهد می 01مازندران سالانه 

                                                
 rahdari_parvaneh@yahoo.comنويسنده مسئول: *

 7/2مصرف سرانه چای خشك برای ههر نفهر ايرانهی 

و کيلوگرم برآورد شده است. کشهت چهای در ايهران 

ههها کارخانههه خههانوار و ده 710111اشههتلال حههدود 

بندی و ايجاد صدها شلل جانبی در سازی و بستهچای

بههالا بههرای ايههن راسههتا و همچنههين وجههود پتانسههيل 

رشدکشت و صنعت چهای، توجهه بهه ايهن محصهول 

 .(1810، صادق حسنی) است ضروری
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طهی ( نشهان داد 1810) مطالعات صهادق حسهنی

چينی، نوسانات رشدی برگ، فصول مناسب برای برگ

ها بستگی دارد. تلييرات به مراحل فتوسنتز و سن برگ

يدگی( که طی مراحهل مختلهف پرها )رنگرنگ برگ

ای پوياسهت شود، پديدهچينی مشاهده میفصول برگ

پذير که نسبت به آبياری، بارندگی و کوددهی برگشهت

همكههاران  و obandaمطههابق بهها مشههاهدات اسههت. 

ها از سبز تا زرد و بهرعك  شدت رنگ برگ (2111)

و  ی، فلاونوئيهدی، کاروتنوئيهدیکلروفيلرنگيزهای از طريق 

شهوند، بهه ه میهای برگ سهاختدر کلروپلاستی  که يننوسياآنت

 گردد. خوبی کنترل می

دارای متعهدد چای به دليل داشتن ترکيبهات فنلهی 

ترين اين اکسيدانی فراوانی است. برجستهخاصيت آنتی

فلاون  فلاونوئيدها، ها،فلاونل نظيرها فنلترکيبات پلی

 دباشهههنفنلهههی مهههی هههها و اسهههيدهایدی الاندی

(Chakravarty and Srivastava, 1977).  مطهابق بها

( مشهاهده شهد 1811تحقيقات صداقت و شكرکزار )

ههای مسهن از های جوان چهای نسهبت بهه برگبرگ

 01فنلی بيشتری برخوردار اسهت. حهدود محتوی پلی

ا ههفنلی موجهود در چهای را تاننرکيبات پلیدرصد ت

بز و های بهرگ سهشهيندهند که شهامل کاتتشكيل می

محصولات حاصل از اکسيداسيون آنها مثل تئهافلاوين 

باشههند. تئههافلاوين يكههی از مههواد ههها میو تئاروبيجين

تشكيل دهنده چای است و در ايجاد کيفيت بهتر چای 

های قرمز روشن چای سبز و اهميت دارد و از رنگدانه

شههوند. فنلههی چهای محسههو  میجهز  ترکيبههات پلی

اکسهيدان هسهتند کهه از ی آنتهیهافنلها پلیتئافلاوين

 های سبز چای در طهول فعاليهتهای برگال 8فلاون 

مشههابه ايههن  شههوند.آنزيماتيههك )تخميههر( حاصههل می

 هستندها گالوکاتشين گالاتترکيبات در چای سبز اپی

(Harborne, 1976.) 

 تئهاروبيجين و ،( بر روی تئهافلاوين1811معزی )

 ههاينجتئهاروبي د.همچنين کافئين گياه چای مطالعه کر

فنلی هستند که رنگ چای سياه به مقهدار ترکيبات پلی

مربهو   فنلی ين و ساير ترکيباتجتئافلاوين و تئاروبي

لوئيهدهای مهمهی همچهون چهای دارای آلكا شود.می

باشد که سيستم اعصها  را تقويهت ين میکافئين و تئ

باشد و عامل اصلی نمايد. دارای خواص محرك میمی

چای است و در ايجاد خصوصيات کيفهی  یآرام بخش

 دارددی، تلخههی و طعههم چههای نيههز نقههش نظيههر تنهه

(Hazarika and Mahanta, 1984.) 

Mahanta (1002 )ای در تحقيقات خود بر روی پ

ك چای خو  مهوقعی يسياه به اين نتيجه رسيدند که 

گيرد که مواد عنوان کالای مطلو  مورد نظر قرار میبه

سهازی طی مراحهل مختلهف چای دهنده فنلی آنرنگ

دستخود تلييرات شده و رنگ و طعم را در آن توليد 

مطمئنههاه هنههوز در مههورد نقههش بيوشههيميايی و  نمايههد.

در کيفيههت مههواد فنلسههی ها و فيزيولههوژيكی رنگدانههه

 چای، آگاهی بيشتری نياز اسهت و بايسهتی تحقيقهات

 .زيادتری در اين زمينه صورت گيرد

تخا  بهترين کلون در بهين هدف از اين تحقيق ان

 کلون انتخابی چهای سهياه در مهزارع مازنهدران و 18

  .گيلان به لحاظ کيفيت بود

 

 هامواد و روش

اين تحقيق در ايستگاه تحقيقات چای لاهيجان در 

انجام گرفت. يك آزمايش اسپيلت پهلات  1811سال 

های کامل تصادفی در واحد زمان در قالب طرح بلوك

تيمارهها شهامل  شهد.تكهرار پيهاده  8 درکلهون  18با 

هها از اراضهی های انتخهابی چهای بودنهد. کلونکلون

صورت بدين، های چای گيلان و مازندران تهيه شدباغ

هايی کهه دارای خهواص موفولهوژيكی برتهر که بوتهه

از خهواص مرفولهوژی تكثير شهدند.  بودند انتخا  و

www.SID.ir


www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

 ... هاي کلروفیلي، کاروتنوئیدي،کافئین، تئافلاوين، تئاروبیجین وبررسي مقدار رنگدانه

64 

ه دار بهودن، داشهتن زاويهتوان بهه کهركبرتر چای می

ر به يگ بودن برگ، درمناسب برگ نسبت به ساقه، بز

به خوا  رفتن، زود از خوا  بيهدار  رگل نشستن، دي

شرايط خزانه و  پ  از پاسخ گياه درشدن اشاره کرد. 

هايی که خهود را حفهن نمودنهد و رشهد مزرعه، نهال

واز لحاظ اندازه وسهن يكسهان بودنهد،  بهتری داشتند

مقههدار کههود و وجههين  مههورد آزمههايش قههرار گرفتنههد.

هههای هههرز، نههوع و ميههزان آبيههاری بههرای همههه علف

مههورد آزمههايش يكسههان بههوده اسههت.ی هههاکلون

 

 های مورد آزمايشاسامی کلون: 1 جدول

 18کلون 12کلون 11کلون 11کلون 0کلون 1کلون 7کلون 0کلون 5کلون 4کلون 8کلون 2کلون 1کلون

444 718 541 455 501 401 441 701 2128 111 410 511 571 

 * کلون )ژنوتيپ(: کليه گياهان حاصل از تكثير گياهان غيرجنسی که کاملاه شبيه يكديگر و والد مادی خود هستند.

 

 :(Taylor, 1992) سنجش كاروتنوئيدد و كلروفيد 
  رود هبه کلروفيلی وکاروتنوئيهدیهای آناليز رنگدانه

Taylor  (1002 )ای همنظور از بوتهانجام گرفت. بدين

مورد آزمايش، چيدن برگ بهه رود اسهتاندارد انجهام 

)دو برگ و يك غنچه برداشت گرديد( و په   تگرف

ها به آزمايشهگاه گيری رنگدانهمنظور اندازهاز توزين به

گهرم  5/1مرکز تحقيقات چای منتقل گرديدند. ميهزان 

و  هها وزن گرديهدپ  از جدا شدن رگبرگتازه برگ 

ليتهر متهانول ميلی 25ون بها اهدر شرايط تاريكی و در

خالص سائيده شد و از طريق قيف بهوخنر بهه کمهك 

ليتهر محلهول ميلی 2پمپ تخليه تصفيه گرديد. سپ  

ليتر متانول خهالص رقيهق ميلی 1بدست آمده همراه با 

 ليتهر رسهانده شهد. جهذ  عصهارهميلی 11شده و به 

کاروتنوئيد و ترکيبات نانومتر  471حاصل در سه طول 

نهانومتر بهرای  000و  bنهانومتر بهرای کلروفيهل  058

 (ECIL) توسط دستگاه اسپكتروفتومتر مدلaکلروفيل

مقهدار کلروفيهل و کاروتنوئيهد از طريهق خوانده شد. 

 فرمول زير محاسبه گرديد:

663666 34076515 AAChla //  

245921286021000

21110527

470

666653

///
//

chlbchlaAcar

AAChlb





 

در اين سهنجش (: Lakin, 1989)گيري كافئين اندازه

مقدار معينهی  .برگ سبز خشك شده چای استفاده شد

از برگ کلون مورد نظر را در داخل دکانتور ريختهه و 

 گرديههد.نرمههال اضههافه  11/1بهه آن محلههول آمونيههوم 

کنهد و اسهتخرا  محلول آمونيوم محيط را قليهايی می

مرحلهه مقهدار  4گيهرد. طهی کافئين بهتر صهورت می

شهود و بهه ه میکلروفرم داخهل دکهانتور اضهاف معينی

فهاز تشهكيل  2از مهدتی  د که بعدشآرامی تكان داده 

فاز پائين )کلروفرمی( را داخل دکهانتور ديگهر . رديدگ

ها ريخته و به آن پتاس الكلی اضافه نموده تا ناخالصی

 جدا شهود. بخهش کلروفرمهی حهاوی کهافئين اسهت.

وی کاغههذ صههافی محتههمحتويههات دکههانتور از روی 

د. ميهزان کهافئين شسولفات سديم خشك، عبور داده 

 270با استفاده از دستگاه اسپكتروفتومتر در طول مو  

ز منحنهی اسهتاندارد نانومتر خوانده شد و با اسهتفاده ا

بر حسهب گهرم در  مقدار کافئين غلظت بدست آمد و

فرمهول زيهر محاسهبه  طريهقاز گرم وزن خشهك111

 گرديد:

غلظت نمونه ×  111× )عك  ضريب رقت ÷ نمونه  وزن

 مقدار کافئين =طبق منحنی استاندارد( 
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از برگ سبز : گیري درصد تانن به روش وزنیاندازه
انن تــ گیري درصـدچـاي خشـک شــده بـراي انــدازه

استفاده شد که مقدار برگ چاي مـورد نظـر را بـا آب 
دقیقـه در  30مـدت مقطر جوشان مخلوط نموده و بـه

دهیم. مخلـوط توسـط کاغـذ حالت جوش قـرار مـی
صافی، صاف گردیـد. تفالـه جمـع شـده روي کاغـذ 
صافی با آب مقطر جوشان چند مرتبه شسته شـده بـه 
محلول صاف شده حاصل استات مس اضافه گردیـد، 

نشـین شـدن رسـوب، محلـول را بعد از تشـکیل و ته
ماند، صاف نموده و رسوب روي کاغذ صافی باقی می

 آب مقطر جوشان رسوبپس از شستشوي رسوب با 
دقیقـه  30مـدت گـراد، بـهدرجه سانتی 600در دماي 
د تــانن گیري درصــشــود، جهــت انــدازهمیســوازنده 

اسـت و  305/65ضریب تبدیل وجود دارد کـه برابـر 
  : درصد تانن از فرمول زیر محاسبه گردید

وزن رسوب ÷ (وزن نمونه اولیه × ضریب تبدیل 
  د تاننباقیمانده از سوزاندن) = درص

  

یري تئافلاوین، تئاروبیجین، رنگ کـل گاندازهروش 
  )baruh )1992و  Mahantaو شفافیت 
چـاي خشـک از کلـون مـورد  برگگرم  9مقدار 

به مدت  ه وآزمایش در مقدار معینی آب مقطر جوشید
پس از خنک شـدن  .شته شدگذاماري بن دردقیقه  15

لیتـر میلی 2. سـپس شـدبه کمک قیف و پنبه صـاف 
گرم اسیداگزالیک به حجـم  5/2محلول صاف شده با 

گـرم نمـک سـولفات بـه  1. سائیده شـدلیتر میلی 25
لیتـر از آن بـه میلی 20لیتر رسـانده و میلی 100حجم 

اتیل نیـز لیتر اسـتاتمیلی 20عصاره اضافه و همچنین 
مـدت . سپس بهگردیدول داخل دکانتور اضافه به محل

فاز بالا  ،فاز تشکیل گردد 2تا  داده شدتکان  دقیقه 15
  .جهت مرحله بعدي نگه داشته شد

متر از محلول جدا شـده را در بـالن مقدار دو میلی
لیتر دو میلی E3) ریخته به بالن E2 ،E3متري (میلی 25

. گردیدضافه لیتر آب مقطر ااسید اگزالیت و شش میلی
متــر آب مقطــر اضــافه هشــت میلینیــز  E2بــه بــالن 

فاز داخل  لیتربه مقدار چهار میلی E1نمائیم. در بالن می
 . در بالن شاهد اولشدپت اضافه دکانتور را توسط پی

)B1( 25اتیل استات را با متانول به حجم لیتر دو میلی 
هشت فقط  )B1( و در بالن شاهد دوم رسانیدهلیتر میلی
رسانیده ریخته و با متانول به حجم متر آب مقطر میلی
متـر از آب میلی 2نیـز  )B3( بالن شاهد سـومدر  شد

اتیل اضـافه متر اسـتاتمیلی 2مقطر کاسته و بجاي آن 
. سـپس عـدد رسانیده شدو با متانول به حجم  گردید

نانومتر به کمک  460و  380هاي طول موج درجذب 
هاي ومتر قرائت و به کمک فرمولدستگاه اسپکتر و فت

  .درصد پارامترهاي مورد سنجش محاسبه شدزیر 
)(/)( nmETF 3801252 درصد تئافلاوبن  
)()((/)( nmEnmETR 380138032067 درصد 

  تئاروبیجین
)(/ nmE 4602512 درصد رنگ گل  

)(/)( nmEnmE 4602460150 درصد شفافیت  
  

  نتایج
(مطابق  رد آزمایشکلون مو 13مقدار کلروفیل در 

 گیري شد و نشان داد که مقدار ایناندازه )1 با جدول
 ها به لحاظ آماري طبق جدول تجزیهرنگدانه در کلون

داري دارنـد با هم اختلاف معنـی )2(جدول  واریانس
و  )703( 2در کلـون  aکه بالاترین مقـدار کلروفیـل

کـه  باشـد) می100( 10ترین آن مربوط به کلون پایین
. مقـدار بود دارمعنی >05/0P سطح ماري درآبه لحاظ 

ترین مقدار پایین )100( 10وئیدها نیز در کلون تنکارو
)( کلروفیـل داد مقدار مجموعرا نشان  ba   نیـز در کلـون

اـي  بوددار معنی >05/0P که در مشاهده گردید 10 ، 1(نموداره
  ).4 و 3، 2
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   (>15/1P) رود دانكنگيری شده بهميانگين صفات اندازه مقايسه: 2جدول 
 ژنوتيپ تعداد aکلروفيل  bکلروفيل  bو  aکلروفيل  کارتنوئيد تانن

bc 011/14 a 452/1 a 154/11 a 111/2 a 178/7 1 444 
b 157/15 a 475/1 a 251/11 a 008/2 a 205/7 2 718 

cde 111/18 ab  240/1 ab 040/1 ab 581/2 ab 115/0 8 541 

efg 111/11 ab 812/1 a 710/0 a 181/2 a 110/0 4 455 
cde  211/18 ab 220/1 a 488/11 a 418/8 a 121/7 5 501 
Fg 511/11 ab  201/1 a 114/0 a 085/2 a 170/0 0 401 

bcd 147/18 ab 857/1 ab 010/1 ab 011/2 ab 870/0 7 441 
def 518/12 ab  855/1 ab  100/0 ab 051/2 ab 515/0 1 701 
efg 048/11 a 458/1 a 055/0 a 001/2 a 004/0 0 2128 

a 781/10 b 040/1 b 252/0 Ab252/2 b 408/4 11 111 
efg 181/11 ab 281/1 ab 110/1 b  710/1 ab 704/5 11 410 

g  471/11 a 805/1 ab 417/0 a780/2 a 741/0 12 511 

b  001/14 ab  828/1 a  088/0 a 017/2 a 117/7 18 571 
 

 درصد است 5حروف مشابه در هر ستون نشاندهنده عدم اختلاف معنی دار در سطح احتمال  *
 
 

 همبستگی صفات: 3جدول 

  aکلروفيل  bکلروفيل  کلروفيلمجموع کاروتنوئيد کافئين تانن تئافلاوين تئاروبيجين

 bکلروفيل  147/1**       
 مجموع کلروفيل 010/1** 044/1**      
 کاروتنوئيد 707/1** 407/1** 715/1**     
 کافئين -421/1* -471/1* -480/1* -842/1    
 تانن -140/1 -104/1 -104/1 120/1 405/1*   
 تئافلاوين -201/1 -178/1 -241/1 -271/1 887/1 000/1**  
 تئاروبيجين -411/1 -447/1* -424/1* -400/1* 574/1** 418/1 418/1 

 

  های مختلف چایدر کلون aتلييرات مقدار کلروفيل : 1 مودارن 
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  چایمختلف  هایدر کلون bتلييرات مقدار کلروفيل : 2 نمودار

 

 

 چایهای مختلف در کلون bو  aتلييرات مقدار مجموع کلروفيل : 3 مودارن

 

 
  چای های مختلفتلييرات مقدار کاروتنوئيدهادر کلون: 4 نمودار
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 های مختلف چایتلييرات مقدار تانن در کلون: 5 نمودار

 

های مورد آزمهايش نشهان داد در کلون تانن مقدار

و  (111) 11کههه بههالاترين مقههدار، مربههو  بههه کلههون 

بود که بها  (511) 12ترين مقدار مربو  به کلون پائين

 >15/1Pسههطح دردارديگههر اخههتلاف معنی هههایکلون

 .(5ر )نمودانشان داد 

نشهان داد  (8)جدول  فاتصنتايج همبستگی بين 

ها بها فاکتورههای تعيهين کيفيهت از که مقدار رنگدانهه

تانن همبستگی منفهی دارد.  و کافئين ،جمله تئافلاوين

در سهطح  کاروتنوئيدو  bبا کلروفيل  aاما کلروفيل 

داری دارد درصهد همبسهتگی مثبهت معنههی 1احتمهال 

نيز  یکاروتنوئيد ،کلروفيلیرنگدانه  يعنی با افزايش 

در طی ايهن تحقيهق در  مقدار کافئين.يابد افزايش می

( 401) 0لهون ( بيشترين مقدار و در ک111) 11کلون 

 >15/1P کههه در سههطح کمتههرين مقههدار را نشههان داد

 11 کلهون ن درتئافلاي درصد (.0)نمودار  ودبدار معنی

کمترين مقهدار  (511) 12 در کلون بيشترين و (111)

 11 کلهون درصد تئاروبيحين در .(7 )نمودار را داشت

کمترين مقهدار  (410) 11 در کلون بيشترين و (111)

 >15/1Pمهاری در سهطح آلحهاظ  کهه بهه نشان دادرا 

 .(1)نمودار  بودنددار معنی
 

 
 چایهای مختلف تلييرات مقدار کافئين در کلون: 6 نمودار
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 های مختلف چایتلييرات مقدار تئافلاوين در کلون: 7 نمودار

 
 چایهای مختلف تلييرات مقدار تئاروبيجين در کلون: 8 نمودار

 
 

 بحث

از ايههن تحقيههق ميههزان اسههاس نتههايج حاصههل  بههر

هههای مختلههف چههای کلون های کلروفيههل دررنگدانههه

که بهه نقهش عوامهل محيطهی بهر ميهزان  بود متفاوت

 Liyanage نمايهد.های فتوسهنتزی دلالهت میرنگدانه
کلروفيل به سياه شدن چای که  ( مشاهده کردند1008)

که يكی از مهمترين معيارها در ارزيابی تجاری چهای 

 .کندشود کمك میمحسو  می

حل تخميهر کلروفيل با تلييرات زيادی در طی مرا

تين )رنهگ سهياه( و و خشك شهدن بهه شهكل فئهوفي

های شهود. بوتههای( تبهديل میفئوفوربيد )رنگ قههوه

چای با رنگ روشهن دارای کيفيهت پهائينی در توليهد 

گزارد نمودند کهه  Wu (1007)باشند. چای سياه می

نشان دهنهده کيفيهت  ،تروشنچای با رنگ رهای بوته

باشد. در کهل سهياهی بهرگ چهای بها پائين چای می

تهوان در اگرچه می باشد،يفيت زياد آن در ارتبا  میک

 هر برگ و با هر رنگی کيفيهت زيهاد مشهاهده نمهود.

Bera ها بها عنوان نمودند که برگ( 1007) و همكاران

د نماينهکلروفيل بيشتر، چای با کيفيت کمتر توليهد می

سازی از جملهه تخميهر و اما کلروفيل در مراحل چای

خشك شدن به سياه شدن چای که يكی از مهمتهرين 

شهود، ارزيابی تجاری چهای محسهو  میدر  هامعيار

نمايد. تليير در مقدار کلروفيل بدليل عواملی کمك می

برگ، افزايش بارنهدگی، سهايه همچون نوع برگ، سن

 اشهههدبهای مختلهههف سهههال میبهههودن و فصهههل

(Ravichandran, 2002 .)توجه بهه بررسهی منهابد  با

انجهام شهده در خصهوص ارتبها  مقهدار کلروفيهل و 

يی کهه دارای رنگدانهه ههاکلون، در چای کاروتنوئيدها
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کلروفيلی وکاروتنوئيدی بيشتری هستند بخاطر داشتن 

در مهواقعی کهه ارزد انتهی  ،فعاليت انتهی اکسهيدانی

يفيت ان برای تجارت  اکسيدانی چای مطرح است نه ک

 هسههتند حههائز اهميههت بههالاتری ، چههای سههازی 

(Ravichandran, 2002 .) در ايههن تحقيهههق ميهههزان

بيشههترين مقههدار را  (111) 11در کلههون  هههاکلروفيههل

  (.8، 1،2داشت)نمودارهای 

 Mahanta (1002) مطالعات انحهام شهده توسهط

هايی ها از جملههه رنگدانهههکاروتنوئيههدنشههان داد کههه 

د که تأثير بسزايی بر روی صفات کمی و کيفهی هستن

 یکلروفيلهی هارنگدانهه با کاروتنوئيهدها .چای دارند 

. همبستگی منفی دارندبا تئاروبيجين  مثبت و همبستگی

گفت که چهون کاروتنوئيهدها نيهز در عطهر و  توانمی

باشند، فاکتور مهمهی طعم چای ساخته شده دخيل می

در ايهن  .وندشهدر کيفيت چای خشهك محسهو  می

 111کلهون مهورد آزمهايش کلهون  18تحقيق در بين 

و بيشههترين مقههدار  کاروتنوئيههددارای کمتههرين ميههزان 

 .(4)نمودار تئافلاوين و تئاروبيجين بود

Taylor بهه ايهن امهر دسهت  (1002) و همكهاران

کاروتن بيشترين ارتبا  با کيفيهت چهای  يافتند که

کاروتن کيفيت چهای سهياه  با افزايش سياه دارد و

کهاهش نمايهد،  کاروتنوئيهدهرچه ميزان  يد.آپايين می

باشد اين امكهان پيامد آن يك طعم خو  در چای می

ههای تلييهر وجود دارد که در طی توليد چای فراورده

فرار از بتاکاروتن توليد شود که  شكل يافته فرار و غير

  .نفی بر کيفيت چای سياه داردارتبا  م

کافئين يك الكالوييد گياهی است ودارای خهواص 

وصهيات اين ترکيب عامل اصلی خص باشد.محرك می

 ايجاد تنهدی تلخهی و در رام بخشی در چای است وآ

تندی با چشيدن چای احسهاس   طعم چای نقش دارد.

يكی از عوامل  و عامل مهمی در ارزيابی چای شودمی

 (. Harbone, 1976) استکيفی در چای دم کرده 

کهافئين ، شهان داد( ن1001) Wickerm شهاهداتم  

يك ترکيب  دهد وطی پروسه توليد با تانن واکنش می

ايهن  .وردآکافئات بوجهود مهی -شيميايی به نام تانات

از ترکيب کافئين  ترکيب دارای بوی خوشايندی است.

تئاروبيجين طی عمليهات چهای سهازی  با تئافلاوين و

يد که در گيرايهی چهای آترکيبات شيميايی بوجود می

در چای عنوان کرد Kim(2111 ) و   Parkموثر است.

ای در سههطح لههههادن يكمرغههو  پهه  از سههرد شهه

حاصهل از ايهن ترکيهب بوجهود  خارجی مهايد چهای

ميهزان  لهه وهازمايشات کيفی چای اينآکه در  يدآمی

لهههه کهههافئين از جم -رسهههو  حاصهههل از تانهههات 

در ايهن  .شودی مرغو  چای محسو  میهامشخصه

( بههالاترين 111) 11ون تحقيههق ميههزان کههافئين در کلهه

 ترين مقدار را نشهان دادکم (401) 0 در کلون مقدار و

 (.0 )نمودار

از  هههاتانننشهان داد Willson (1000 ) مطالعهات

و باعث  ترکيبات فنلی مهم در چای محسو  می شود

طعم گسی در چای می شوند بنابر اين سهم مهمی در 

ايجاد طعم چای دارند. مقدار تانن تاثير سهودمندی در 

کلهون  مقهدار تهانن دراين تحقيق در  طعم چای دارد.

کمتههرين  (511) 12 در کلههون بيشههترين و (111)11

 (.5)نمودار مقدار را نشان داد

Tanaka (2112ر )داری ابطه قابل ملاحظه و معنی

 بههين کيفيههت چههای سههياه و محتههوای تئههافلاوين و

. بنابراين محتوای تئافلاوين کردتئاروبيجين آن مشاهده 

وان يك وتئاروبيجين چای سياه را در اغلب موارد به عن

گيری جهت تعيين کيفيهت شاخص مفيد و قابل اندازه

در طی تحقيقات خود  Gud (2112) .برندچای بكار می

به اين نتيجه رسيدند که مقدار بهالای تئهاروبيجين کهه 

شود به علت عدم حضور باعث بهبود کيفيت چای می

و فلاونول گليكوزيدها است. در  ، کاروتنوئيدهاکلروفيل

 (111) 11 ان اين دو ترکيهب در کلهوناين تحقيق ميز

 (.1 و 7 )نمودارهای بالاترين مقدار را نشان داد
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مشاهده شهد Tanaka (2112 )مطابق با تحقيقات 

در شرايط طبيعی عوامل مختلفی بر کيفيهت چهای که 

توان بهه شهرايط اقليمهی، کلهون گذارد که میتأثير می

چای، زمهان برداشهت، رود کاشهت و تهأثير عوامهل 

عوامههل محيطههی بههر روی  زا اشههاره کههرد.ارتخسهه

ی چههای تههأثير هههافنلپلههی ی فتوسههنتزی وهارنگدانهه

نسبت بهه  بهار در ايران چای توليد شده در گذارد.می

که به بالا  رنگ بهتری است ساير فصول دارای طعم و

ميهزان  و اهش نسبی کلروفيلک بودن مقدار پروتئين و

 ودر هندوسهتان  امها شود.مربو  میمتناسب کاتشين 

دو نهوع بهودن  بهالا دليلفصل تابستان بهدر گرجستان 

 چای اپی کاتشين گالات( کاتشين )اپی گالو کاتشين و

 (.Tampson, 2000) باشديفيت بيشتری میکدارای 

ههای چهای در مهاهفتوسهنتزی ی هاميزان رنگدانه

 همراه با رطوبت بهاری های افتابیودر ماهکمتربارانی 

 ،کافئين، تانن، تئافلاويناز جمله  هافنلپلی .استبيشتر

باعهث افهزايش عطهر و و اسيدهای آمينهه تئاروبيجين 

و رابطههه معكوسههی بهها  شههوندمههیطعههم در چههای 

کاروتنوئيهدی در  ی فتو سنتزی کلروفيلهی وهارنگدانه

 .(Gud, 2002) دارندتعيين کيفيت چای سياه 

 

 گيري نهایينتيجه

بالاترين مقهدار  (111) 11 در اين تحقيق در کلون

تانن، تئافلاوين و تئاروبيجين و کمترين مقدار ،کافئين 

مطههابق بهها مشهاهده شههد کهه  کاروتنوئيههدکلروفيهل و 

تههانن،  تحقيقههات انجههام شههده مقههدار بههالای کههافئين،

 فيههل وومقههدار کمتههر کلر تئههافلاوين و تئههاروبيجين و

 گردد به اينکيفيت بهتر در چای میباعث يد ئکاروتنو

عنوان يك کلون برتر در بين به( 111) 11 کلون ترتيب

 خشههك کلههون مههورد آزمههايش در کيفيههت چههای 18

 .شد شناخته
 

 

 سپاسگزاري

 زادآدانشهگاه  از مرکز تحقيقات چای لاهيجهان و

که در انجهام ايهن پهروژه مها را يهاری کردنهد  تنكابن

 سپاسگزاريم.
 

  منابع
ه گهزارد نههايی پهروژ .(1386) صادق حسني، م.م.

نهايی تحقيقاتی، بررسی و تعيهين ترکيهب کهودی 

های جوان ازت، فسفر و پتاسيم بر روی رشد نهال

چای. انتشهارات سهازمان تحقيقهات و آمهوزد و 

 .82 فحهصترويج کشاورزی، تهران، 

ترکيبههات  .(1389) .شددكرگزار،   و صدددا،ت، ش.

 .84 فحهص. 15شيميايی چای. نشريه فنی شماره 

و تكنولوژی فهرآوری چهای بيوشيمی  .(1388)معزي، غ.ر. 

از آغاز تاکنون. انتشارات علم آبزيهان تههران. جلهد دوم. 

 .185 فحهص
Bera, B., Saikia, H. and Snigh, I.D. (1977). 

Biochemical of Tea Cultivars, Chlorophylls 
and Carotenoids. Two and Bud 44(1): 11-15. 

Chakravarty, S. and Srivastava, A.K. (1977). 
Biochemical interpretation for the quality 
deterioration in rains tea. Two and Bud. 24: 
31-42. 

Gud, R. (2002). Seasonal variations in the 
aflavins, the arobigins, total color and 
brightness of kangra orthodox. Journal of the 
Science of Food and Agriculture. 80: 1291-
1299. 

Harborne, J.B. (1976). Function of flavonoids 
in plants. In: Chemistry and biochemistry of 
plants pigments. Ed Goodwin T. Academic 
press. Lonnon, New York. USA. 736-774. 

Lakin, A. (1989). Food Analysis, Practical 
Handout Reading University, UK.  

Hazarika, M. and Mahanta, P.K. (1983). 
Some studies on carotenoids and their 
degradation in black tea manufacture. 
Journal Science Food. 34: 1390-1397. 

Hazarika, M. and Mahanta, P.K. (1984). 
Compositional Changes in chlorophylls and 
Cartenoids during the Four Flushes of Tea in 
North East India. Journal of Science Food 
Agricultural. 35: 298-303. 

Liyanagc, A.C. (1993). High performance 
liquid chromatography (HPLC) of 

www.SID.ir


www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

 ... هاي کلروفیلي، کاروتنوئیدي،کافئین، تئافلاوين، تئاروبیجین وبررسي مقدار رنگدانه

04 

Tanaka, T. (2002). Production of black tea 
pigments theaflavins, from green tea by 
treatment with various fruits International 
conference on tea culture and science, 
Shizuoka, Japan. 83-91. 

Taylor, S. (1992). A model for predicting tea 
quality from the carotenoid and chlorophyll 
composition of fresh green tea leaf. Journal 
of Science Agricultural. 58: 185-191. 

Wickerm, R.L. (1998). The mechanism of 
operation of climate factors in the biogenesis 
of tea flavor. Phytochemistry. 13:2057-2063. 

Willson, K.C. (1999). Tea cultivate to 
consumption. Chapman and hall, London. 
UK. 768-785. 

Wu, C.T. (1997). Studies on the relationships 
between the yield and quality of green tea 
(sentya) and the characteristics of young 
shoots of new early spouting varieties 
(biclones) of tea plant. In studies on tea 
crop, Tawin Tea Expt. Station, china, pp: 
336-337. 

 
   

chlorophylls in tea (Camellia Sinesis). Sl. Sr. 
Tea Sci. 62(1): 32-70. 

Mahanta and baruh. (1992). Changes in 
Pigments and Phonemics and their 
Relationship with black tea quality and 
aroma. Food Chemistry. 78(1): 23-28. 

Obanda, M., Owour, P.O. and Mangoka, K. 
(2001). Changes in the chemical and sensory 
quality parameters of black tea dup to 
variation of fermentation time and 
temperature. Food Chemistry. 75: 395-404. 

Park, H.S. and Kim, K.H. (2008). Responses 
surface analysis of caffeine and chlorophyll 
extraction in supercritical decaffeination of 
green tea. Journal of Food Engineering, 
94(1): 105-109. 

Ravichandran, R. (2002). Cartenoid 
composition. Distribution and degradation to 
flavor volatiles during black tea manufacture 
and the effect of carotenoid supplementation 
on tea quality and aroma. Food Chemistry. 
78(1): 23-28. 

www.SID.ir

