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كيفيت چاي   برقاط طبيعي قرهاثر دوره انبارماني و افزودني 
  (Camellia sinensis)ايراني

  
  2سيد احمد تقي شكرگزار ،1 ∗شهرام صداقت حور

  
دكتري تخصصي باغباني استاديار دانشگاه آزاد اسلامي واحد رشت -1  

كارشناس مسئول مركز تحقيقات چاي كشور-2  
  

  چكيده
 پايين بودن كيفيـت   آن،يكي از دلايل. صنعت چاي ايران  موجب خسارت به همه بخش هاي مربوطه شده است         ود در   موج مشكلات       

 چـاي  كيفيـت مصرف كننـدگان اقـدام بـه ايجـاد تنـوع در           نظر  براي تامين   عمدتا  . باشد  چاي سياه ايراني و تغيير ذائقه مصرف كنندگان مي        
در اين آزمايش يكي از افزودنيهاي      . يستاي مجاز قبل از بسته بندي چاي سياه در ايران معمول ن           كنند، درحالي كه استفاده از افزودني ه        مي

 در قالب اسپليت پلات با طرح پايه بلوكهـاي          آزمايشاين  . گرفتمورد ارزيابي قرار    و دوره انبار ماني چاي      قاط    طبيعي چاي سياه يعني قره    
و )  مـاه  6 و   4،  2،  0(با چهـار سـطح      ) در كرت اصلي  (ني چاي به عنوان فاكتور اصلي       كامل تصادفي طوري اجرا شد كه مدت زمان انبارما        

در نظر  ) در كرتهاي فرعي  (به عنوان فاكتور فرعي     ) وزني% 15و  % 10،  %5،  0(در چهار سطح    نيز  قاط افزوده شده به چاي خشك        مقدار قره 
و ) جمله رويت چاي خشك، رنگ، عطر و طعـم نوشـابه چـاي            از  (در اين آزمايش خواص كيفي چاي شامل آزمون چشايي          . ندفته شد گر

نتايج آزمون شيميايي   . مورد ارزيابي قرار گرفت   )  شامل سنجش ميزان تئافلاوين، تئاروبيژن، مجموع رنگ و شفافيت چاي         (آزمون شيميايي   
افيت و نسبت تئافلاوين به تئـاروبيژن  ، شف(TF)تئافلاوين,  در مقايسه با چاي خالص"قاط قره درصد 10 و 5+ چاي "د كه تركيب   انشان د 

 را  نـسبت بـه چـاي    "قـاط  قـره + چـاي  "اما آزمون چشايي هيچگونه برتري مخلوط . دار بود معني% 1بيشتري دارد و اين برتري در سطح     
  . خالص ايراني نشان نداد

  
     قاط، افزودني طبيعي چاي، دوره انبار، قره:  كليد واژگان

  

  مقدمه-1
   بودن   پايين معضل، يكي از دلايل عمده اين). 2(است              اخير   سالهاي  در  چاي اصلاح ساختار رحبا اجراي ط    
  تا زماني  .باشد كيفيت چاي ايراني و تغيير ذائقه مردم مي              بلكه با  بهبود نيافت چاي داخلي نه تنها وضعيت توليد    
  كننده از   مصرف  ذائقه  براي توليد چاي متناسب با كه             دليل عدم   به  انبارها، هروانه شدن چاي توليد داخلي ب    
  و  ها  اسانس  افزودن با طريق بازسازي چاي توليد شده               صنايع  زيان  خارجي،  چاي   با   آن  اختلاط  امكان    
   انبار تل  اقدامي صورت نگيردبازهم شاهدها دهنده طعم              ذائقه  ر تغيي   با امروزه  .داشت چاي را در پي مختلف    

  ارزيابي منظوره ب.   بود خواهيم چاي توليد داخلي كردن             ميدان مرغوبترين چاي ايراني   كنندگان داخلي مصرف    
   ايجاد و با هدف) قاط قره( از افزودني هاي طبيعي يكي               طعم به رقيب خارجي واگذار كرده است بنحوي كه  را   

   اين  ايراني چاي  كيفيت  بهبود   و تنوع در طعم چاي            ترشده وتلخ آن تلخ كنندگان دركام مصرف ايراني چاي   

                                                 
 Sedaghathoor@yahoo.com:مسئول مكاتبات ∗
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  . درآمد اجرا به مرحلهآزمايش
اي و اكثر انواع ديگـر چـاي          هاي بسته   امروزه همه چاي  

 بـه كمـك روش پيـشرفته        "رچه اخيـرا  اگ. مخلوط هستند 
فريز خشك در خلا و روش دم كردن ويـژه، بـراي تهيـه              
يك فنجان چاي، پودر چاي و اسـانس چـاي يخـي فقـط       

هدف اصـلي مخلـوط كـردن       . نياز به آب داغ يا سرد دارد      
چاي ايجاد طعم ثابـت بـراي فـروش بـه قيمـت مناسـب               

از لحـاظ غلظـت و      ( سـه عامـل رنـگ        "معمولا. باشد  مي
، طعم و مزه، عطر و رايحه نوشابه چاي به عنوان           )فافيتش

  ).12و5(شود عوامل مطلوبيت شمرده مي
   برگهاي ظريف يعني جوانه انتهايي و برگ پاييني آن 
رنگ دهي بسيار بهتري دارند و عامل مهم رنگ چاي 

ثابت شده است ). 15 و12(دهند طبخ شده را تشكيل مي
 چاي با رنگ چاي ها در نوشابه كه مقدار پلي فنل

 يكي از عمده ترين 1ها كاتچين. همبستگي دارد
فنليك موجود در نوشابه چاي هستند  فلاونوئيدهاي پلي

اي از تركيبات بنام  كه اين مواد پيش ساز مجموعه
 عطر چاي را مربوط به آن "باشند كه بعضا  مي2تئاروبيژن

 باعث قرمز رنگ شدن 3ها تئافلاوين). 20 و7(دانند مي
 درصد 2اگرچه چاي سياه كمتر از . شود ي دم كرده ميچا

ها با رنگ قرمز روشن  تئافلاوين دارد اما تئافلاوين
  ). 20(دهند پرتقالي خود، نمايي خاص به نوشابه چاي مي

    چاي بايد براي مصرف كننده از نظر مزه و ذائقه 
اغلب تلخي و گسي خاص . داراي طعم خاصي باشد
طعم و ). 12(شناسند  مطلوب ميچاي را به عنوان طعم

با اين . مزه چاي به كل مواد موجود در آن بستگي دارد
ها  وجود قسمت عمده طعم چاي را مربوط به تئاروبيژن

ها و فلاونوئيدهاي پلي فنليك ديگر  كاتچين. دانند مي
تركيبات بدون رنگ و محلول در آب بوده و طعمي گس 

 ترين فلاونول گالات، شاخص گالوكاتچين دارند و اپي
باشد، كه در ايجاد طعم چاي موثر  موجود در چاي مي

كافئين يكي از مهمترين تركيبات  ). 16 و4،7(است
باشد كه به عنوان يك محرك ملايم  شيميايي چاي مي

مقدار كافئين در چاي ). 7(كند مراكز عصبي عمل مي
 درصد است و برخلاف تانن مقدار كافئين در 3حدود 

                                                 
1. Catechins 
2. Thearubigin 
3. Theaflavins 
   

ت بوده و فقط در قسمتهاي مختلف گياه و تمام سال ثاب
آلكالوئيد ). 19(شود در سايه مقدار آن در برگ زياد مي

). 16 و4(هاي مهم كيفي چاي است  كافئين از شاخص
مهمترين پلي فنل موجود در چاي تانن يا اسيد گاليك 

اسيد گاليك يك اسيد فنوليك است كه علاوه بر . است
به چاي، با كيفيت چاي تاثير روي يكنواختي ظاهر نوشا

ميزان تانن در برگ لطيف ). 4(نيز همبستگي زيادي دارد
). 18 و 15(باشد  درصد مي28اول و جوانه انتهايي چاي 

تانن ارزش كيفي بالايي داشته و بعد از آن كافئين و تئول 
ها  تئافلاوين). 19(باشند دو عامل مهم مرغوبيت چاي مي
 موثرند و مقدار بالاي و اسيدهاي آمينه نيز در طعم چاي

تئافلاوين در چاي يك شاخص خوب براي كيفيت 
تركيبات شيميايي چاي در ارتباط ).     8(باشد فنجاني مي

گروه اول آنهايي كه براي : اند با بوي نوشابه دو گروه
معطر كردن چاي لازمند ولي زياد بودن غلظت آنها 

ه به گروه دوم آنهايي ك. آورد كيفيت چاي را پايين مي
دهند و وجود آنها به مقدار زياد  چاي رايحه دلپذيري مي

 از نسبت اين دو گروه براي طبقه "بعضا. باشد نيز مفيد مي
 هدر كارخان). 13(شود بندي چاي از نظر كيفي استفاده مي

ها اكسيد شده و تشكيل  حين عمل تخمير كاتچين
تركيبات معطر و پلي فنلهاي با وزن مولكولي بيشتر را 

مقدار ماده معطر چاي كه گاهي تئول نيز ). 7(دهند يم
شود سه در ده هزار تا شش در صدهزار گزارش  ناميده مي
اي مركب از  شود كه عطر چاي از ماده گفته مي. شده است

الكل متيليك و ماده ديگري با واكنش آلدئيدي تشكيل 
  ). 12(شود مي

و ) 9و  3, 1(قاط كه در برخي از منابع فارسي  قرهاما   
دار  سياه  يا)گيله قره(گيله در بعضي از مناطق ايران به سيا

 Vaccinium arctostaphylosمعروف است همان

L.اين گياه . تعلق دارد  است كه به تيره اريكاسه
, تالش  جمله كوههاي در ارتفاعات استان گيلان از"عمدتا
و ) استان مازندران( و ارتفاعات كلاردشت فومن، اسالم
  ).22  و3(رويد ه اردبيل ميخانقا
قاط از ديرباز براي درمان فشار خون و  هاي قره ميوه

اهلي  خويشاوندان ها بلوبري). 17 و11(ديابت كاربرد دارد
قاط هستند كه در كشورهاي اروپايي و آمريكا  قره

خويشاوندان اهلي . شوند بصورت اهلي پرورش داده مي

www.SID.ir
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علاوه بر ند بري معروف قاط كه به بلوبري و كرن قره
يك افزودني مناسب براي گوشت و , مصرف روميزي

آن خيلي مقوي و ) آب ميوه(افشره . باشد غلات مي
  . )20(خوشمزه است

  امواد و روشه-2
قاط    قره  افزودني طبيعي  اثر انبار و  به منظور ارزيابي         

آوري ميـوه      جمـع   چاي ايراني ابتدا اقدام بـه      به) 1شكل  (
خـشك كـردن    ويشگاه تـالش كـرده و       قاط از ر    رسيده قره 

اين . شدانجام  ميوه در دماي اتاق و دور از آفتاب مستقيم          
آزمايش در قالب اسپليت پـلات بـا طـرح پايـه بلوكهـاي              

  انبارمـاني  دوره دو فاكتور يعني     .انجام شد كامل تصادفي     
)A = قاط افزوده شده به چـاي       و مقدار قره  ) فاكتور اصلي 
)B = ارهاي مختلـف مـورد ارزيـابي       در تيم ) فاكتور فرعي

 :عبـارت بودنـد از    تيمارهـاي مـورد آزمـايش       .فتقرار گر 
مـــاه a4=6 مـــاه و a3=4  مـــاه،A: a1 =0، a2=2فـــاكتور

چهارسـطح در   (هـاي چـاي مـورد نظـر         انبارماني مخلـوط  
شـاهد يـا بـدون افـزودن        =  B :b1فاكتور) كرتهاي اصلي 

=  b4وزني چاي و % b3=10 وزني چاي ،% b2  =5ميوه، 
  .خشك افزوده شد  قاط به چاي وزني چاي، ميوه قره% 15

  

  
  

قاط كه در طي روند رسيدن به سه رنگ  ميوه هاي قره 1شكل
.آيد سبز، سرخ و سياه در مي  

  
بطور بندي چاي  بسته. شد سه تكرار  انجام  درآزمايش

اتيلن   يكسان براي تيمارهاي مختلف در لفاف پلي"كاملا
 . شدروكش سلوفان پيش بينيو داخل جعبه مقوايي با 

كه در ( چاي ممتاز ايراني ه بهقاط خشك شد  ميوه قرهابتدا
 به )وري شده بودآكارخانه آزمايشي كاشف لاهيجان فر

 15 و 10، 5يعني ( آزمايش در مقادير پيش بيني شده
قاط به  به محض افزودن قره. افزوده شد) درصد وزني

 و شيميايي اين )ارگانوليپتيكي (آزمايشات چشاييچاي، 
يعني بدون ( a1آزمايش براي تركيبهاي تيماري فاكتور 

آزمون شايان ذكر است كه . شدانجام ) هرگونه انبارماني
چشايي توسط تستر يا كارشناس چشايي سازمان چاي 

در آزمون چشايي پارامترهاي كيفي بشرح زير . انجام شد
اعلا  حد در= رويت چاي خشك :ندشتامتياز دريافت دا

 هر كدام در حد  = امتياز،  رنگ و طعم نوشابه چاي20
 در = امتياز، عطر نوشابه چاي و رنگ تفاله چاي30اعلا 

 در حد اعلا نمره " امتياز كه جمعا10حد اعلا هركدام 
  . باشد  توسط چاي مورد نظر قابل دريافت مي100

  ايي چاي چشارزيابي روش -3
ي مورد  چا چشاييآنچه در توصيف و ارزيابي     

رويت چاي خشك، تفاله، دم : شامليرد گ توجه قرار مي
  نوشابه چاي)عطر و طعم (كرده چاي با آب جوش و مزه

ويژگي هاي مختلفي از قبيل  ,يدندر طول چش. باشد مي
به نيز داري و كيفيت  مايه ,طعم و رنگ, عطر ,گس بودن

شيوه هاي چشيدن و  .)10(شوند طور جداگانه ارزيابي مي
براي  .باشد ي مي روشهاي استاندارددارايبي چاي ارزيا

 ميلي 128تهيه نوشابه چاي در يك فنجان سرپوش دار 
 83/2بعد مقداري چاي به وزن  و ليتر آب جوش ريخته
نمايند كه نتيجه آن يك نوشابه دو  گرم به آن اضافه مي

ا هفت دقيقه تدم كشيدن در مدت شش . درصدي است
ي را بعد از عطر كردن نوشابه چا ,صورت مي گيرد
 پياله مخصوص به از فنجان  طوري,محتويات فنجان

 ,كه تمام نوشابه دم آمده به پياله منتقل گردد ,ريزند مي
   .دهد مورد ارزيابي قرار مينيز نوشابه و تفاله را  چشنده
رنگ تفاله بايد مسي روشن و  ,در وضعيت مطلوب     

ني و شفافيت روش. عاري از هرگونه مواد خارجي باشد
براي چشيدن  .چاي است تفاله چاي بيانگر مرغوبيت

 .كشد چشنده مقداري از چاي را به دهان مي ,نوشابه چاي
در اين مرحله  غلظت نوشابه چاي از سياليت و تلخي با 

قابض  .شود مشخص ميمزه كردن به وسيله انتهاي زبان 
 عطر و .ها تشخيص داده مي شودبها و ل بودن توسط لثه

عم چاي نيز با رسيدن نوشابه چاي به انتهاي دهان و ط
دماي مناسب  .شود عصب بويايي تشخيص داده مي
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 گراد استي درجه سانت3/43  تا1/41نوشابه زمان چشيدن 
)21.(  

آزمونهاي شيميايي موثر در كيفيت چاي،  از      
، مجموع )TR( ، تئاروبيژن)TF(گيري تئافلاوين  اندازه
به روش اسپكتروفتومتري انجام  2يت شفاف و)TC (1رنگ
 ،عصاره محلولو ، TR ،TFگيري  براي اندازه .شد

نوشابه چاي را با دي سديم هيدروژن فسفات مخلوط 
با . كرده و به تركيب حاصل اتيل استات اضافه گرديد

آيد كه  اضافه كردن اتيل استات دو فاز مشخص بوجود مي
تحتاني جدا شده فاز . باشد ميTF  وTR فاز پاييني داراي

و با افزودن متيل استات رقيق شده و با دستگاه 
براي . گردد  برآورد ميTF و TRاسپكتروفتومتري ميزان 

سنجش عصاره آبي بجاي اتيل استات از آب مقطر 
 نسبت به ارزيابي ،موارد فوق بر علاوه. شود استفاده مي

قاط نيز اقدام  برگ قره+ چند نمونه تركيب چاي ايراني
   .شد

ترتيب در تركيبهاي تيماري       صفات مورد بررسي به
، چهار ماه )a2تيمارهاي (مربوطه، بعد از دو ماه 

مورد ارزيابي ) a4تيمارهاي ( و شش ماه ) a3تيمارهاي (
هاي بدست آمده با استفاده از نرم افزار   داده.قرار گرفت

 مورد تجزيه و تحليل قرار گرفته و MSTATCآماري 
اي  ها با استفاده از آزمون چند دامنه انگين دادهمقايسه مي

  .دانكن صورت پذيرفت

  نتايج و بحث-4
پلات با طرح   اين آزمايش كه در قالب اسپليتدر        

 دوره :دو فاكتورانجام شد، اثر پايه بلوكهاي كامل تصادفي 
قاط افزوده شده  و مقدار قره)  ماه6 تا 0مدت  به(انبارماني 
بر روي صفات )  درصد وزني15 تا 0قدار به م(به چاي 

  . گرفتمورد ارزيابي قرار كيفي چاي 
دهـد    نشان مـي   )1جدول  (جدول تجزيه واريانس          

ــوط  ــاني مخل ــدار     دوره انبارم ــر روي مق ــاي ب ــاي چ ه
  .دار داشته است اثر معني% 1 آنها در سطح (TF)تئافلاوين

                                                 
1. Total Color  
2 . Brightness 

قدار ها مشخص نمود كه بيشترين م       مقايسه ميانگين داده  
 مـاه   4تحـت   ) هاي  مخلوط(هاي    تئافلاوين در نمونه چاي   

شود اگرچه اين مقدار از نظر عـددي بـا            انبارماني ديده مي  
يعنــي صــفر و دو مــاه    (Aســطح اول و دوم فــاكتور  

تفاوت اندكي دارد ولي اين مقدار از نظر آماري         ) انبارماني
 مربـوط بـه    TFكمترين مقدار   . خيلي معني دار بوده است    

هاي چاي بوده كـه تئـافلاوين آن           ماهه مخلوط  6ارماني  انب
كـاهش در   .  بهترين تيمار اسـت    ز درصد كمتر ا   25حدود  

ــافلاوين مخلــوط ــر  مقــدار تئ هــاي مــورد آزمــايش در اث
 درصد  20انبارماني شش ماهه نسبت به شاهد نيز بيش از          

 مقـدار   "بنابراين دوره انبارماني طولاني عمـلا     . بوده است 
 را كـاهش    - كه از اركان كيفي چاي سياه است       -تئافلاوين

نيز طي تحقيقات خود    ) 1383(دهد روفيگري حقيقت      مي
 بـا   بر روي اثر انبار بـر روي كيفيـت چـاي دريافـت كـه              
هـا    گذشت زمان انبارداري ميزان تئافلاوين در همه نمونـه        

براسـاس اطلاعـات     ).14(كاهش داشته است    رو به   روند  
علاوه بـر تيمـار انبـار،       ) 1لجدو(جدول تجزيه واريانس    

انبـار  "قاط اضافه شده به چاي و اثر متقابل           مقدار ميوه قره  
دار    نيز موجب اخـتلاف معنـي      ")قاط  قره(ماده افزودني   * 

جـدول  . بر روي مقدار تئافلاوين شده اسـت  % 1در سطح   
دهـد كـه    نـشان مـي   ) 2جـدول   (هـا     مقايسه ميـانگين داده   

قاط به     درصد قره  10 و 5  در اثر افزودن   TFحداكثر مقدار   
براساس نتايج بدسـت    . آيد  چاي مورد آزمايش بدست مي    

قاط به مقـدار   آمده مشخص شد كه در اثر اضافه كردن قره        
حـدود    درصد، مقدار تئافلاوين نسبت بـه شـاهد        10 و   5

كمتـرين مقـدار تئـافلاوين      . شـود   شش درصد زيادتر مـي    
 15* ي   مـاه انبارمـان    a4b4) 6مربوط به تركيـب تيمـاري       

: تـوان نتيجـه گرفـت       بوده اسـت كـه مـي      ) قاط  درصد قره 
% 15بـه همـراه افـزودن      ) دوره طولاني انبار  (انبارماني زياد 

  بخشد قاط به چاي، نه تنها كيفيت چاي را بهبود نمي قره
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   شيميايي چاي-شاخص هاي كيفي     تجزيه واريانس اثر تيمارها  بر1جدول 

  
   تغييرمنابع  ميانگين مربعات

 
 تئافلاوين

 
  تئاروبيژن

  
  شفافيت  مجموع رنگ 

 
  نسبت

TF/TR 

001/0  تكرار  ns 12/0  ns 002/0  ns 01/1  ns 02/2 ns 

  Aفاكتور 
  )دوره انبارماني(

02/0 ** 08/2 ** 10/0 ** 92/11 ** 06/149 ** 

  Bفاكتور 
  ) افزوده شدهميوهمقدار (

 **004/0  **71/1  **07/0  **87/9 02/49 ** 

  ABاثر متقابل 
  )افزودني ماده* انبار (

002/0 ** 11/0  ns 01/0 ** 62/2 ** 53/18 ** 

  .اختلاف معني دار نيست : ns        %1اختلاف معني دار در سطح :         **

  .مطالعه بر صفات مورد ها مقايسه ميانگين اثر تيمار 2جدول 

  .دار نيستند معني% 1در سطح طبق آزمون دانكن  اعدادي كه در هر ستون حرف مشترك دارند: *
 

 شفافيت  مجموع رنگ تئاروبيژن  تئافلاوين تيمارها

a1 = 32/0   نيبدون انبارما    b* 37/8   a 622/1   a 702/14   b 

 a2 =2 32/0  انبارماني  ماه    b 15/8   ab 572/1   a 813/14  b 

 a3 =435/0   انبارماني  ماه    a 05/8   b 595/1   a 566/16   a 

 a4 =6 25/0   انبارماني ماه    c 40/7   c 419/1   b 331/14   b 

b1  = 31/0  قاط قره افزودنبدون    b 43/8   a 643/1   a 064/14   b 

b2 =32/0  وزني % 5 قاط به اندازه  افزودن قره    a 08/8   b 563/1   b 059/16   a 

 b3=32/0  وزني % 10 قاط به اندازه  افزودن قره    a 93/7   b 541/1   b 629/15   a 

b4 =29/0  وزني % 15 قاط به اندازه  افزودن قره    c 52/7   c 462/1   c 659/14   b 

)بدون انبارماني و افزودني(شاهد=   a1b1 33/0    bc 743/1  دار غيرمعني   a 470/14   def 

قاط  قرهوزني% 5* بدون انبارماني   = a1b2 33/0    bcd دار غيرمعني  607/1  bcd 463/15   cde 

قاط  قرهوزني% 10*بدون انبارماني =   a1b3 31/0    def دار غيرمعني  543/1  cde 463/14   def 

قاط  قرهوزني% 15* بدون انبارماني  = a1b4 31/0    cde دار غيرمعني  593/1   bcde 413/14   def 

a2b1 33/0  ميوهافزودنبدون * انبارماني  ماه 2=    bcd دار غيرمعني  687/1  ab 953/13   efg 

قاط  قرهوزني% 5*  انبارماني  ماه 2=  a2b2 32/0    bcd دار غيرمعني  567/1   bcde 333/15   cde 

قاط  قرهوزني% 10*انبارماني  ماه 2 =   a2b3 34/0    b دار غيرمعني  563/1   bcde 867/15   bcd 

قاط  قرهوزني% 15*  انبارماني  ماه 2 = a2b4 28/0    f دار غيرمعني  470/1   def 097/14   efg 

a3b1 31/0 ميوهافزودنبدون *  انبارماني  ماه 4 =    def دار غيرمعني  643/1   abc 180/14   efg 

a3b2= 4 35/0 قاط  قرهوزني% 5*  انبارماني  ماه    b دار غيرمعني  587/1   bcde 193/17   ab 

قاط  قرهوزني% 10*انبارماني  ماه 4 =  a3b3 41/0    a دار غيرمعني  690/1   ab 530/17   a 

قاط  قرهوزني% 15* انبارماني  ماه 4=  a3b4 34/0    b دار غيرمعني  460/1   ef 360/17   a 

بدون افزودن ميوه* انبارماني ماه 6 = a4b1 25/0    g دار غيرمعني  497/1   def 653/13   fg 

قاط  قرهوزني% 5* انبارماني  ماه 6 = a4b2 29/0    ef دار غيرمعني  490/1   def 247/16   abc 

قاط  قرهوزني% 10* انبارماني  ماه 6=  a4b3 25/0    g دار غيرمعني  367/1   fg 657/14   def 

قاط  قرهوزني% 15* انبارماني  ماه 6 = a4b4 22/0    h دار غيرمعني  323/1   g 767/12   g 
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كـاهش  % 30 مخلوط چـاي را بـيش از         TFبلكه مقدار   
يجاد رنگ و طعم    ها كه موجب ا     كاهش تئافلاوين . دهد  مي

در اثر هرعـاملي اعـم از دوره        ) 20(شوند  در چاي سياه مي   
انباري و افزودني، از نظر تجاري قابـل پـذيرش نخواهـد            

  .بود
نشان داد كه دوره ) 1جدول(ها  تجزيه واريانس داده
 در وقاط اضافه شده به چاي، هر د انبارماني و مقدار قره

 دار در مقدار موجب اختلاف معني% 1سطح 
در اين مورد اثر . ها شده است  مخلوط(TR)تئاروبيژن

دار   باعث اختلاف معني"مقدار ميوه* مدت انبار "متقابل 
جدول مقايسه ميانگين مربوط به اين صفت . نشده است

دهد كه بيشترين و كمترين مقدار  نشان مي) 2جدول (
تئاروبيژن موجود در مخلوط چاي به ترتيب مربوط به 

بر اساس اين نتايج، در . باشد انبارماني مي ماه 6شاهد و 
 ماه انبارماني بالغ بر ده درصد تئاروبيژن چاي كاسته 6طي 
از آنجايي كه تئاروبيژن را در عطر چاي دخيل . شود مي
 درصد مواد محلول 60 تا 30ها  دانند و چون تئاروبيژن مي

لذا كاهش در ) 20 و 7(شوند  دم كرده چاي را شامل مي
با افزايش . شود  نيز باعث افت كيفي چاي ميمقدار آن
قاط افزوده شده به چاي، ميزان تئاروبيژن در  مقدار قره

قاط به   درصد قره15يابد و با افزودن  آنها كاهش مي
تئاروبيژن نسبت به شاهد كاهش % 10چاي، بيش از 

در آزمايش ديگري نيز طي بررسي اثر ). 2جدول (يابد مي
 يفي چاي مشخص شده است كههاي ك انبار بر مشخصه
روند كاهشي نشان طولاني  انبارداري طيميزان تئاروبيژن 

  .)14(دهد مي
دهـد كـه      تجزيه واريانس ساير صـفات نيـز نـشان مـي          

* دوره انبارمـاني ( و اثر متقابـل آنهـا    B، فاكتور   Aفاكتور  
 بـرروي صـفات مجمـوع رنـگ،     )قـاط افـزوده شـده    قـره 

لاوين بر تئاروبيژن اثـر     شفافيت نوشابه چاي و نسبت تئاف     
براسـاس مقايـسه    ). 1جدول(دارد%) 1در سطح   (دار    معني

ها مشخص گرديد كه بيشترين رنگ چاي در          ميانگين داده 
و ) شـاهد (انـد     شود كه انبـار نـشده       هايي ديده مي    مخلوط

)  ماه انبارماني  6يعني( a4كمترين مقدار رنگ كل در تيمار       
 " بدست آمده عملا   براساس نتايج ). 2جدول(شود  ديده مي 

قاط به چاي از ميـزان رنـگ كـل آن كاسـته               با افزايش قره  
ها مشاهده    شده و نسبت به شاهد رنگ كمتري در مخلوط        

شود و هرچه مقدار ميوه افـزوده شـده زيـاد باشـد بـه                 مي
يكـي از   ). 2جدول  (يابد  همان نسبت رنگ چاي تقليل مي     

ن قاط اسـيدي بـود      دلايل كاهش رنگ مخلوط چاي و قره      
 مـواد   "باشـد و عمـدتا      قاط مي   ميوه قره ) pHپايين بودن   (

اسيدي از جمله آبليمـو باعـث كـاهش رنـگ كـل چـاي               
نشان داد كـه    ) 2جدول( مقايسه ميانگين داده ها      .شوند  مي

قـاط   يعني هم افزايش در مقدار قره   (با افزايش هر دو تيمار    
رنگ كل چـاي كـاهش      )  تر شدن دوره انبار     و هم طولاني  

بنابراين اين تيمار براي انواع چاي كه رنـگ كـل           . يابد  مي
مقايـسه ميـانگين    . كمتري دارند موثر و مفيد نخواهد بـود       

دهد كه كمترين مقدار شفافيت مربوط بـه          ها نشان مي    داده
قاط    درصد قره  10 و   5اما افزودن   . باشد   ماه انبارماني مي   6

). 2جـدول   (به چاي باعث بهبود شفافيت چاي شده است       
  توان نتيجه گرفت اين است كه انبارماني طـولاني          ميآنچه  

اختلاف بـين   . شود  چاي باعث كاهش در عوامل كيفي مي      
%  35برترين و بدترين تيمـار مـوثر بـر شـفافيت بـيش از               

رسد مقوله انبار  در صنعت چـاي حـائز            است كه بنظر مي   
  .باشد اهميت و دقت زيادي مي

كه در ارزيابي    (TF/TR)نسبت تئافلاوين به تئاروبيژن     
شود، در    شيميايي چاي بعنوان شاخص كيفيت شناخته مي      

برخي از كشورهاي چاي خيز دنيا حـائز اهميـت زيـادي            
ــسبت را   ــرين ن ــت و برت ــه 1اس ــزارش ) 08/0 (12 ب گ

 20 بـه    1تـا   ) 1/0 (10 بـه    1هرچند كـه نـسبت      . اند  كرده
در بــين كارشناســان چــاي نــسبت مــورد قبــولي ) 05/0(

دهـد    ج بدست آمده از اين آزمايش نشان مـي        نتاي. باشد  مي
ــاي    ــسبت در چ ــن ن ــه اي ــي ك ــاهد( ايران ــر از ) ش كمت

قاط به چاي     باشد و با افزودن قره      استانداردهاي موجود مي  
بطـوري  . يابد   درصد اين نسبت بهبود مي     10 و   5به مقدار   

دار  معنـي % 1كه اين اختلاف از نظر آماري هـم در سـطح          
دهد   ها نشان مي     ميانگين داده  مقايسه). 1جدول(بوده است 

 وزنـي % 10*انبارمـاني    مـاه    a3b3) 4تيمـار كه اثرمتقابـل    
  . برترين نسبت را به خود اختصاص داده است)قاط قره

همه تيمارهاي اعمال شده , در ارزيابي چشايي چاي
مورد آزمايش قرار گرفت ولي ) تستر(توسط چشنده 

دار  عنيهاي بدست آمده از نظر آماري اختلاف م داده
) ارگانوليپتيكي(براساس نتايج آزمون چشايي . نداشت

قاط و هم برگ  شود كه هم تركيب ميوه قره مشخص مي
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آن با چاي سياه ايراني موجب بهبود كيفيت چاي 
چون اكثر پژوهشهاي انجام شده بر روي . شود نمي

افزودني ها و طعم دهنده هاي چاي در دنيا به صورت 
 patentو عمدتا به صورت شود  مكتوب گزارش نمي

لذا استفاده از انواع طعم دهنده هاي گياهي , گردد ثبت مي
و توصيه مصرف آنها در صنعت چاي ايران نياز به 

  . مطالعات زيادي دارد
دهـد كـه در مقايـسه بـا           نتايج آزمون شيميايي نشان مي    

تئــافلاوين،  "قــاط قــره+ چــاي "تركيــب , چــاي خــالص
 چـــون .تري را دارد بيـــشTF/TRشـــفافيت و نـــسبت 

تئــافلاوين از عوامــل ايجــاد رنــگ قرمــز چــاي دم كــرده 
 مخلوط هاي چـاي     TFلذا مواقعي كه مقدار     , )7(باشد  مي

از . برداري كـرد   قاط بهره   توان از تركيب قره    پايين است مي  
برخـي  ) برگها و ميوه هـا  (آنجايي كه در اندام هاي هوايي       

 فلاونوئيـدها   ها،   وجود كاتچين  Vacciniumهاي    از گونه 
و چـون ايـن     ) 11 و   6(ها ثابـت شـده اسـت        و آنتوسيانين 

رسـد    تركيبات از عوامل كيفي چاي هستند لـذا بنطـر مـي           
يافتن فرمول و روشهاي مناسب جهت افزودن اين مواد به          

.  موجب افزايش كيفيت  چاي گردد      "تواند قطعا   چاي، مي 
ي هـا  چون در دنيـا از افزودنـي      : توان گفت اينكه    آنچه مي 

لذا جا دارد آزمايشهاي بيشتري در      , شود  مشابه استفاده مي  
اين مورد صورت گيرد تا مشكل كيفـي چـاي ايرانـي تـا              

  .حدودي رفع گردد

سپاسگزاري-5  
، تيموري آقايان دكتر اميراز مساعدت و همكاري 

 مقدم، مهندس شكرگزار، مهندس يمهندس ميرحسين
ميمانه صحقيقت  گري اديب و سركار خانم مهندس روفي
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