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  ي چاي سبز  ي تركيبات فنولي بين دو واريته مقايسه

  )100هيبريد و كلون (

  

زينب نوشي
1∗

 رضا حيدري،
2

 مينو ايلخاني پور،
3

 زهرا قاسمپور،
4  

  
 .راني اه،ي اروم،يي غذاعيگروه علوم و صنادانشكده كشاورزي،  صبا، ي ارشد، موسسه آموزش عالي كارشناس آموختهدانش -1

 . شناسي، دانشكده علوم، دانشگاه اروميه، اروميه، ايران استاد گروه زيست-2

 . استاديار گروه زيست شناسي، دانشكده علوم، دانشگاه اروميه، اروميه، ايران-3

   دانشجوي دكتري، دانشكده كشاورزي، گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه اروميه، اروميه، ايران-4

 )15/10/95: رشيپذ خيتار  18/01/95: افتيدر خيتار(

  
  

  چكيده
 چـاي  تحقيقـات  مركز ، از)100كلون هيبريد و (چاي  يواريته مجاور، در دو برگ دو رأسي و جوانه يك شامل چاي هايشاخساره حاضر، در پژوهش

. شـدند  يـابي اكسيداني توسط روش رنـگ سـنجي ارز   آنتي فعاليت فنول كل، فلاوونوئيد كل و محتواي گيري، عصاره از پس شدند و آوري جمع كشور
 نـشان  نتايج. استفاده از تست پانل به كمك روش خطي انجام شد ويژگي هاي حسي با . صورت گرفتHPLCآناليز كاتچين و كافئين توسط دستگاه 

كـسيداني  محتواي فلاوونوئيدي و خاصيت آنتـي ا . )p≤0.05(داري نداشت  و هيبريد اختلاف معني100ي كلون محتواي فنول كل در دو واريته كه داد
 بيـانگر وجـود مقـادير بـالاتر     HPLCنتايج آناليز . بيشتر از واريته هيبريد بود )p≤0.05(داري  بطور معني  100در دو واريته متفاوت و در واريته كلون         

تـري  تـر بـود و طعـم تنـد        رنگ، پر 100ي كلون   ي هيبريد نسبت به واريته    واريته.  بود 100ي كلون   ي هيبريد نسبت به واريته    كاتچين و كافئين در واريته    
لحاظ خواص سلامتي بخـش آن نـسبت بـه           از 100كلون   برتري واريته    نتايج بيانگر  .تري برخوردار بود   از عطر قوي   100كلون  واريته   درحاليكهداشت  
  .باشدي هيبريد ميواريته

  

  چاي سبز، تركيبات فنولي، فعاليت آنتي اكسيداني: واژگانكليد
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  قدمهم - 1
تـرين  قـديمي  از يكـي  (.Camellia sinensis L) چـاي 

 چينيان باسـتان  توسط بار نخستين كه است جهان هاينوشيدني

 را آن توليـد  نيز روش ديگر كشورهاي آن از پس و كشف شد

 ـ  تيـره  از سـبز  هميـشه  و لپـه  دو چـاي گيـاهي   .]1[ دآموختن
گرمسيري  نيمه و گرمسيري نواحي در گياه اين. است چايسانان

 و خـاك  مناسـب  زهكشي كافي، ساليانه بارش ميزان داراي هك

شـامل   چـاي  .]2[ شـود مي كشت خوبي به است اسيدي اندكي
 آمينواسـيدها،  هـا، پـروتئين  هـا، فنلچون پلي متعددي تركيبات

 كه است زيستي شيميايي و تركيبات از گروهي و آلي اسيدهاي

 .]3[هـستند   اكـسيداني و آنتـي  ضـدباكتريايي  خـواص  داراي

 پتاسـيم، : نظيـر  معدني گوناگون تركيبات داراي چاي همچنين،

 انـسان  سـلامتي  بـراي  كـه  روي اسـت  و نيكـل  كـروم،  منيزيم،
 امروزه كه است شده باعث عوامل مجموعه اين هستند ضروري

 سراسـر  در نوشـيدني  ترينمصرفپر عنوان از آب به پس چاي
  .]5و 4[ دشو ستفاده اجهان

 و پتانسيل باشندمي ضداكسيدكنندگي اصيتخ داراي هافنلپلي

 آن هاي هيدروكسيلگروه تعداد به فنليپلي تركيب هر اكسايش

هـستند   فنليپلي مواد عالي  چاي سبز و سياه، منبع.دارد بستگي
 رنگ و طعم تركيبات و شده اكسيد هافنلپلي سياه اكثر در چاي

-پلي بالاتر دليل غلظت به سبز چاي در وليآورند مي را بوجود

 پـنج  توانـايي ضداكـسيدكنندگي   هيدروكـسيل،  از غني هايفنل
 نقـش  سـبز  چـاي  موجـود در  هـاي فنـل پلي. است بيشتر برابر

 مواد سرطانزا مهار دارند، مواد سرطانزا از بسياري عليه بازدارنده

 .]6[ تاس ـ سـرطان  كنترل در هااستراتژي ترين اساسي از يكي
  در.كننـد مصرف مي و تهيه ژاپن و چين بيشتر در را سبز چاي

 .شـوند  نمي تخمير انجام و پلاس مرحلة دو سبز چاي فرآوري
اكـسيداني چـاي بـراي تعيـين خـواص      توصيف ظرفيـت آنتـي   

 وابسته به   ياكسيدانبر اين مبنا اثر آنتي    . باشددرماني آن مهم مي   
 هـر  در موجود فنلي تركيبات و نوع  مقدار و ي چاي نوع، گونه 

  .باشدميت متفاوگونه 
 در پلاسـماي بـدن     اكسيدانيآنتي افزايش ظرفيت  به قادر چاي
بنـابراين كنتـرل     .]8و  7[ شـد باهـاي متعـدد مـي     و اندام  انسان

تركيبات فنلي و فعاليت بيولـوژيكي چـاي كـه توسـط بخـش              
شود به منظور بررسي ارتباطشان     بزرگي از جمعيت مصرف مي    

-آنتـي  ظرفيـت  سطح دنبو  بالا.باشدبا سلامت انسان، مهم مي

 بـه  ابـتلا  خطـر  كـاهش  علـت  به محصولات غذايي اكسيداني

 مهـم  مـردم  عمـوم  بـراي  عروقي و قلبي هايو بيماري سرطان

و  سـودمند  تركيبات از بودن غني با چاي علت، همين  به.است
-پژوهش. دارد غذايي هايوعده ميان در ايويژه جايگاه دارويي

 كـه  دهـد نـشان مـي   اكـسيداني آنتـي  هـاي فعاليـت  زمينه در ها

 در منـابع  تريناز غني توانندمي نظر اين از چاي هايشاخساره

بنابراين اين پژوهش قصد بررسي و مقايسه . باشند گياهان ميان
ي چـاي سـبز،     اكسيداني دو واريته  تركيبات فنلي و فعاليت آنتي    

ي مناسـب بـه لحـاظ تغذيـه، جهـت           به منظور شناسايي واريته   
را خاب بهترين واريته بمنظور بهبـود كيفيـت چـاي         انتكشت و   

  .دارد
  

  ها مواد و روش -2

  ها جمع آوري نمونه -2-1
ــه هــــا  ــديان و جمــــع آوري نمونــ ــابق روش محمــ مطــ

هـاي  شاخـساره  . انجـام شـد    با اندكي تغييرات  )1392(همكاران
ي راسـي و دو بـرگ مجـاور، از          جوان چاي، شامل يك جوانه    

از مركـز تحقيقـات چـاي كـشور          و هيبريد چينـي،      100 كلون
هـا  نمونه. آوري شدند  جمع 94، در شهريور ماه سال      )لاهيجان(

ي به آزمايشگاه مركز تحقيقات چاي منتقل شدند و جهت تهيه          
  ساعت در آون با دماي       24هاي خشك شده، به مدت      نمونه
اي هــا در دو ظــرف شيــشهســپس، نمونــه.  قــرار گرفتنــد105

  .داري، منتقل شدندر جهت نگهدادرپوش

  عصاره گيري -2-2
و همكــاران  Zielinskiبــراي اســتخراج عــصاره از روش   

ها در داخل دستگاه آسياب كـن بـه         نمونه. استفاده شد  )2014(
  .گيري آماده شدندخوبي آسياب و براي عصاره

.  ميلي ليتر آب مقطر بـه درون بـالن روداژدار ريختـه شـد          100
 پليت مغناطيسي تا رسـيدن بـه دمـاي          ي هات سپس بالن به رو   

ــرار داده شــد80 ــر،  .  ، ق ــد تبخي ــوگيري از فراين جهــت جل
دو گرم از هر نمونه به      . درپوش بالن در تمام مدت گذاشته شد      
يـك عـدد مگنـت در    . دقت توزين و به داخل بالن ريخته شـد  

 داخل بالن قرار داده شد و سرعت هات پليت مغناطيـسي روي          
پس از هشت دقيقـه بـالن را از         .  تنطيم شد  1 دور در دقيقه   500

-روي هات پليت مغناطيسي برداشته و بلافاصله عصاره به لوله         

  .هاي فالكون انتقال داده شد

                                                           
1. rpm 
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هاي فـالكون را بـه داخـل        ، لوله 2ي شفاف ي عصاره جهت تهيه 
 دور 10000سانتريفوژ انتقال داده و به مدت نه دقيقه با سرعت     

هاي در آخر، سوپر ناتانت به لوله. ه سانتريفوژ انجام شددر دقيق
 داده  قـرار  بشر حاوي يخ و نمك       در فالكون ديگر منتقل شد و    

 -8  از يخ به همراه نمك جهت كاهش بيشتر دما تـا           (ندشد
ها جهت انجام آزمايشات بعدي به فريزر       و عصاره ) استفاده شد 
  .منتقل شدند

  ي فنول كلتعيين محتوا -2-3
هـا بـا اسـتفاده از معـرف        محتواي فنول كل موجود در عـصاره      

Folin-Ciocalteu،     مطابق با روش Singleton   همكاران  و
 گرم اسـيدگاليك  ميكروتعيين گرديد و نتايج بر حسب       ) 1965(

ليتر چاي با استفاده از منحني استاندارد اسـيدگاليك         ميليدر هر   
هـاي  تـرين روش   متـداول  و از يروش فـولين سـيوكالت    . بيان شد 

اساس كار در ايـن روش،      . باشدگيري تركيبات فنولي مي   اندازه
احيا معرف فولين توسط تركيبـات فنـولي در محـيط قليـايي و              
ايجاد كمپلكس آبي رنگ است كه حداكثر جـذب را در طـول             

به طور خلاصه در ايـن روش،       . دهد نانومتر نشان مي   725موج  
بـه يـك لولـه      ) 1:7( رقيـق شـده      ي ميكروليتر از عـصاره    100

 ميلي ليتر آب مقطر به آن اضافه و 4/8سپس . فالكون منتقل شد
بـه  آبي % 10 ميكروليتر معرف فولين سيو كالتيو     500پس از آن    

ها اضافه شد و بعد از سه دقيقه به مخلوط فوق يك ميلـي              لوله
 ثانيه  10 و لوله ها به مدت       اضافه شد  % 5/7ليتر كربنات سديم    

جذب نمونه ها بعد از يك . ت اختلاط كامل ورتكس شدند   جه
 نـانومتر بـا     725ساعت قرار گرفتن در تاريكي، در طول مـوج          

  .گيري شداستفاده از دستگاه اسپكتروفتومتر اندازه

  تعيين محتواي فلاونوئيد كل -2-4
هـا بـا اسـتفاده از معـرف         محتواي فلاوونوئيد كـل در عـصاره      

تعيـين  ) 1999(و همكـاران     Jia روشآلومينيوم كلريد، مطابق    
در هر  موجود   كاتچين   ميكروگرمنتايج بر حسب ميزان     . گرديد
ليتر از چاي، با استفاده از منحني اسـتاندارد كـاتچين بيـان             ميلي
  .شد

سـپس  . ندتهيه شد ) 1:3(هاي چاي رقيق شده به نسبت       عصاره
ي رقيق شده، بـه يـك لولـه فـالكون            ميكروليتر از عصاره   250

اضـافه  % 30 ميكروليتر محلول اتانولي     2720نتقل شد و به آن      م
 ـ  مــولار بــه 5/0 ميكروليتــر نيتريــت ســديم 120ســپس. دگردي

                                                           
2 .  Supernatant 

مخلوط فوق اضافه شد و براي انجام كامـل واكـنش تركيبـات،         
بعـد از   . شـد  اسـتراحت داده     مخلوط فوق به مدت پنج دقيقـه      

ــان طــي شــده، مــدت  ــوم 120زم ــول آلوميني ــر محل  ميكروليت
ها اضافه شد و جهت انجام واكنش، به مدت    به لوله % 10ريدكل

 ميكروليتـر   800 سـپس    . شـد  استراحت داده پنج دقيقه مخلوط    
ميزان جذب . ها اضافه شد هيدروكسيد سديم يك مولار به لوله

 نـانومتر بـا اسـتفاده از        510ها بلافاصله در طـول مـوج         نمونه
  .اسپكتروفتومتر گزارش شد

 آوري راديكــال ســنجش درصــد جمــع -2-5

DPPH   
مطـابق روش  ، DPPH سنجش درصـد جمـع آوري راديكـال       

Cuvelier    ي هاي عصاره نمونه. انجام شد ) 1995( و همكاران
ي رقيـق    ميكروليتر عـصاره   100. تهيه شدند ) 1:10(رقيق شده   

 125 متـانولي بـا غلظـت    DPPH ميلي ليتر    9/3شده به همراه    
هـا بـه     سپس لوله  .شدمنتقل  ها  ميكرومول بر ليتر به داخل لوله     

در آخر، ميـزان جـذب   . گرفتند دقيقه در تاريكي قرار      10مدت  
 نـانومتر  517ها توسط دستگاه اسپكتروفتومتر در طول مـوج        آن

  .گزارش شد

 

Abs =  جـذب                            sample =  نمونـه                     
blank = شاهد 

  )م و رنگعطر، طع(ارزيابي حسي  -2-6

جهت تهيه  .  گرم از هر نمونه برگ چاي توزين شد        25در ابتدا   
 85-80هاي چـاي بـه آّب بـا دمـاي           نوشيدني چاي سبز، برگ   

پـس از هفـت الـي هـشت      . ي سانتي گراد اضافه گرديـد     درجه
ها ريخته شد   دقيقه نوشيدني چاي سبز تهيه شد، در داخل ليوان        

 نفـر از عمـوم مـردم        11. ها قـرار گرفـت    يستو در اختيار پانل   
دو نمونه نوشيدني چـاي بـراي ارزيـابي عطـر،           . انتخاب شدند 

لازم به ذكر است، بين . طعم و رنگ در اختيارشان قرار داده شد
  .ها آب داده شديستتست چشايي دو نمونه چاي به پانل

پاره خطي به   . براي انجام اين تست از روش خطي استفاده شد        
سمت راست پاره خط ويژگـي   . يدمتر رسم گرد   سانتي 15طول  

خيلي ضعيف و در سمت چپ آن ويژگي خيلـي قـوي نوشـته       
هاي ذكر شده در دو نوشيدني، توسـط        ي ويژگي با مقايسه . شد
در پايان به كمك    . ها علامت زده شد   ها روي پاره خط   يستپانل
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ها ها اندازه گيري گرديد و ميانگين دادهخط كش طول پاره خط
  .گرفته شد

صاره گيـري بـراي آنـاليز كـاتچين و          ع -2-7

  HPLCكافئين توسط دستگاه 
 و همكــاران Zielinskiبــراي اســتخراج عــصاره طبــق روش 

پـس از انجـام مراحـل       . با اندكي تغييرات استفاده شد    ) 2014(
هـاي فـالكون   ي شفاف، لولـه  ي عصاره گيري جهت تهيه  عصاره

يفوژ بـه   داخل دستگاه سانتريفوژ قرار داده شدند و عمل سـانتر         
در .  دور در دقيقه انجـام شـد  10000 دقيقه با سرعت   15مدت  

 ميكرون عبـور داده     45/0ي شفاف از كاغذ صافي      آخر، عصاره 
  .شد

 HPLCشرايط انجام آزمايش در دستگاه  -2-7-1

سـرعت  .  اسـتفاده شـد    HPLCبراي آناليز عصاره از دسـتگاه       
حرك به كـار     ميلي ليتر در دقيقه و تركيب فاز مت        1جريان برابر   

نوع سـتون  . بود% 5/2برده شده استونيتريل، آب و اسيد استيك   
reversed phase    سـانتي متـر، قطـر    25، طـول سـتون 

.  ميكرومتـر بـود    5 ميلـي ليتـر و انـدازه ذرات پايـه            6/4ستون  
 نانومتر و حجم     280 با طول موج   UVآشكارساز استفاده شده    

دماي اتـاق بـراي انجـام       . روليتر بود  ميك 10هر بار تزريق برابر     
هـاي  در زمان (و سيستم مورد استفاده گراديانت      25آزمايش  

، 90به نـسبت    ) استونيتريل (A دقيقه به ترتيب حلال      10 و 5،0
، 10به نـسبت   %) 5/2استيك اسيد  ( B درصد، حلال    70 و   80
 Chrom Gate و همچنين از نـرم افـزار   درصد بود 30 و 20

  .استفاده شدها  دادهراي آناليز ب
  
  

  كار روش -2-7-2

منحني اسـتاندارد  .  تهيه شد ppm 90ي استوك با غلظت     نمونه
 90 و   45،  36،  0هـاي متفـاوت     هاي استوك با غلظـت    از نمونه 

ppm ســپس از عــصاره تهيــه شــده بــه منظــور . تهيــه گرديــد
يد شناسايي و تعيين كاتچين و كافئين در دستگاه بارگذاري گرد         

و به منظور آناليز كمي، كروماتوگرام حاصل از بارگـذاري هـر            
هاي بدست آمده از بارگـذاري اسـتاندارد        نمونه با كروماتوگرام  

ها بر حسب ميلـي گـرم    مقايسه و در نهايت غلظت آن     ،مربوطه
  .]9[شد در گرم وزن خشك محاسبه 

  آناليز آماري -2-8 
 و  100 كلـون    ي چـاي  هـاي دو واريتـه    در اين مطالعه ويژگـي    

 3هـا در    آزمـون . هاي مختلف بررسـي گرديـد     هيبريد با آزمون  
 به نتايج آناليزهاي دو گونه بصورت ميانگين . ندشدتكرار انجام   

و براي مقايـسه ميـانگين       گرديد محاسبه   كمك نرم افزار اكسل   
 استيودنت در سـطح اطمينـان      -آناليزهاي دو گونه از آزمون تي     

ــد 95 ــتفا)0.05α=( درص ــدده  اس ــم  . ش ــايج و رس ــاليز نت آن
  .نمودارها با استفاده از نرم افزار اكسل انجام گرفت

 به صورت ذيـل تعريـف       H1 و   H0در تمامي آناليز ها فرض      
  :شده است

H0: µ1=µ2                                                                 
H1: µ1≠µ2 

  نتايج و بحث -3

  محتواي فنول كل -3-1
ي محتواي فنـولي دو واريتـه  ، 1نموداربق نتايج آناليز آماري   مطا

  .نداشت )pداري چاي تفاوت معني
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Fig 1 comparison of total phenolic content between two varieties of hybrid and colone 100 (in ppm gallic acid) 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


 1396، مهر 14، دوره 68                       شماره                                                                  ييع غذايعلوم و صنا

 

 185

ي مشتقات پنتـوز فـسفات،      هاي ثانويه تابوليتتركيبات فنولي م  
ايـن  . باشـند فنيل پروپانوئيد در گياهـان مـي      مسير  شيكيمات و   

هاي فيتوشـيميايي موجـود،     ترين گروه تركيبات يكي از گسترده   
اين . اي در گياهان هستند   با اهميت مورفولوژيكي قابل ملاحظه    

اظـت  تركيبات نقش مهمي را در رشد، توليد مثـل و تـامين حف          
هـاي  ايـن در ويژگـي    بـر ها دارند و عـلاوه      لازم در مقابل انگل   

 .]10[ كننـد مـي ها و سـبزيجات شـركت       رنگ، حساسيت ميوه  
 و انـسان  در سـلامتي  مهمي هاينقش توانندمي فنولي تركيبات

 بـه   .]11[كننـد  ايفـا  مانند سرطان هابيماري برخي از پيشگيري
نـسبتا بـالاي    مقـادير  از كـه  گياهـاني  هاسـت مدت همين دليل

 از پژوهشگران بسياري توجه مورد برخوردارند، فنولي تركيبات
  .اندگرفته قرار
 مقادير تا تواندمي و است تركيبات فنولي از غني چاي هايبرگ

 ـ تـشكيل  را چاي خشك ماده بر گرم گرمميلي 300 بالاي  ددهن
 چاي جوان هايشاخساره كه داده شد نشان پژوهشي رد]. 12[

 تركيبـات  ميـزان  و هـستند  بسيار غنـي  فنولي محتواي لحاظ زا
 فنـول  محتـواي  از برابر بيـشتر   5 تا 4 چاي هايشاخساره فنلي

ــين ــه و (Cinnamomum verum) دارچـ ــوهي پونـ  كـ
(Origanum vulgare) داده نشان ايمطالعه در]. 13 [تاس 

 تأثيرگـذاري  طـور  بـه  توانـد مي فنولي تركيبات بيوسنتز كه شد
  .]14[د شو القا خورشيد تابش نور توسط

هاي برزيلي از    ، به بررسي چاي   )2014(زيلينسكي و همكاران    
. ي مختلف براي تعيـين تركيبـات فنلـي پرداختنـد          هشت گونه 

ي داراي بالاترين ميزان تركيبات فنلي    نتايج نشان دادند كه گونه    
 .و فعاليت مهار كنندگي راديكال آزاد، كامليا سيننِسيس مي باشد

، به مقايسه تركيبات فنلي بين دو       )1392(محمديان و همكاران    
 در سه فصل رويشي بهار، تابـستان و         451 و   100واريته كلون   

 كل فنل مقدار كلون، بيشترين دو بين مقايسه در .پاييز پرداختند

 تابـستانه  451ن در كلو آن مقدار كمترين و هاره ب100ن كلو در
، بـه بررسـي محتـواي       )1392 (ميلاني و همكاران   .شد مشاهده

ميزان محتواي فنوليـك    . فنوليك در انواع چاي ايراني پرداختند     
انواع مختلف چاي سياه بيشتر از چاي قرمز اما كمتـر از چـاي              

  . سبز بود

  محتواي فلاوونوئيد كل -3-2
محتواي فلاوونوئيدي دو واريته متفاوت و      ،  2-3نمودار  بق  اطم

 ـ   100در واريته كلـون       بيـشتر از    )p≤0.05(داري  ي بطـور معن
  .واريته هيبريد بود
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Fig 2 comparison of total flavonoid content between two varieties of hybrid and colone 100 (in ppm catechin) 
  

باشـند كـه در     فنـولي مـي   ها گروهي از تركيبات پلي    فلاوونوئيد
ترش وسيعي دارنـد و همچنـين سـاختمان         ي گياهي گس  سلسله

هـا فعاليـت    ثابت شده است كه فلاوونوئيد    . ها متفاوت است  آن
ها روي تغذيـه و  دهند و تاثير آناكسايشي از خود نشان مي  ضد

سازوكار عمل فلاوونوئيدها   . سلامتي انسان قابل ملاحظه است    
 .]15[ هاي جاروب كنندگي يا كلاته كردن است از طريق فرايند  

قوي ترين آنتي اكسيدان هاي طبيعي را فلاوونوئيـدها تـشكيل           
  .]16[ مي دهند، كه آن ها نيز در اثر فتوسنتز بوجود مي آيند

 هـا در فلاوونـول  منبـع  تـرين مهـم  عنوان به چاي و ميوه انواع

 اندگرفته پژوهشگران قرار از بسياري توجه انسان، مورد زندگي
 ـ عمـده  طـور  بـه  هـا فلاوونول  .]17[  اشـعه  از حفاظـت  رايب

 محتـواي  تغييـرات  .]18[ وندش ـ مـي  سـنتز  گيـاه  فرابنفش در

 بـه  اخيـر  هايسال در فصول مختلف برداشت، در هافلاوونول

 محتـواي  تغييـرات   .]19و20[ اسـت  شده گسترده مطالعه طور
ا هـو  آب و  ،]21[ اه ـگونـه  تنـوع  از متأثر تواندها مي فلاوونول

 ماننــد كــشاورزي متفــاوت يهــاو ســبك ]23[ ارتفــاع ،]22[
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 تجمع B نوع فرابنفش اشعه. باشد ]24[ نكرد چگونگي هرس
 .]25[ دكنمي تحريك چاي گياه در را هافلاوونول

 

   

  DPPHجمع آوري راديكال  -3-3
خاصيت آنتي اكـسيداني در دو واريتـه چـاي          ،  3نمودار  مطابق  

 )p≤0.05( بطـور معنـي داري       100متفاوت و در واريته كلون      
  .يشتر از واريته هيبريد بودب
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Fig 3 comparison of antioxidant activity between two varieties of hybrid and colone 100  

پيكريل هيدرازيل، راديكـال چربـي دوسـتي        -1-دي فنيل -2،2
.  نانومتر اسـت   517است كه داراي جذب بيشينه در طول موج         

هـــاي هيدروكـــسيل تركيبـــات ، گـــروهDPPHن در آزمـــو
 منجر به   DPPHهاي آزاد    به راديكال  Hاكسيداني با دادن    آنتي

گردند كه با تغيير رنگ محلول   مي DPPHهاي  كاهش مولكول 
در نتيجه  . واكنش از رنگ بنفش تيره به زرد روشن همراه است         

ميـزان  .  نانومتر كاهش مي يابـد 517ميزان جذب در طول موج  
- بـاقي DPPH نانومتر بيانگر مقـدار  517در طول موج    جذب  

  .مانده است

اكسايشي ضدي تهيه شده فعاليت   هر چه تركيبات فنولي عصاره    
بيشتري داشته باشد، رنگ زدايي محلـول بـا سـرعت بيـشتري             

 تحت تـاثير بـر      DPPHكاهش جذب راديكال    . شودانجام مي 
احتمـال   اكسايشي و راديكال، بيـانگر    ضدهاي  مولكول كنشهم

ايـن  . اكسايشي در عصاره آبـي گيـاه اسـت        ضد وجود تركيبات 
سنجش بسيار ساده، آسان و به سـرعت انجـام مـي شـود و در            

  . تحقيقات عموميت زيادي دارد
-آنتـي  بـه بررسـي فعاليـت   ) 1392(جعفر ميلاني و همكـاران  

نتـايج  . ايراني پرداختند چاي انواع فنوليك محتواي و اكسيداني
تحقيق نشان داد كه چـاي سـبز بـالاترين ميـزان            حاصل از اين    

چنين در تمام انواع چاي     باشد و هم  محتواي فنوليك را دارا مي    
اكـسيداني ارتبـاط مـستقيم      بين فعاليت فنوليكي و ظرفيت آنتي     

  .وجود دارد

فنـوليكي و   به بررسي محتواي پلـي    ) 2008(آنسيني و همكاران    
سـياه و   (دسـترس   هاي تجـاري در     اكسيداني چاي ظرفيت آنتي 

نتايج نشان داد كه محتواي فنوليكي      . در آرژانتين پرداختند  ) سبز
هم چنين مشاهده كردنـد     . در چاي سبز بالاتر از چاي سياه بود       

اكسيداني با محتواي فنوليكي در ارتباط مستقيم       كه ظرفيت آنتي  
  .باشندمي

هـاي   بيان كردند كه پلـي فنـل      ) 2011(جاياسكارا و همكاران    
اراي خواص آنتي اكسيداني بوده و مشخص شد كـه در           چاي د 

 بيماري خطرنـاك اثـر محـافظتي دارنـد و همچنـين             برابر چند 
تفاوت در قدرت آنتي اكسيداني و محتواي فنوليكي كـل را در            

آنهــا . چـاي تـازه و تخميــر شـده سـريلانكا بررســي نمودنـد      
دريافتند كه بين قدرت آنتي اكسيداني و محتـواي فنـوليكي در            

  .اي تازه و تخمير شده اختلاف معني داري وجود داردچ
 بـه  آن اكـسيداني خواص آنتـي  علت به آن هايكاتچين و چاي

-بيمـاري  انواع با مبارزه در اين تركيبات .دانشده شناخته خوبي

 انـواع  از برخـي  فعـال، نظيـر   اكسيژن هايبه گونه وابسته هاي

 دكنن ـمـي  كتشر قلبي هاي بيماري و شرايين ها، تصلبسرطان
]24[.  

  ارزيابي حسي -3-4
تري نـسبت   ، واريته هيبريد طعم و رنگ قوي      4-3مطابق نمودار 

 عطـر   100حاليكه واريته كلـون      داشت، در  100به واريته كلون    
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ايـن نتـايج مطـابق بـا       . تري نسبت به واريته هيبريد داشت     قوي
  .باشدمي) 1387(بيانات الهه مهربانيان و همكاران 

 بـالا  را آن كيفيت كه است اين دورگه چاي در آسام چاي تاثير
 همچنين عطردهي و شده آن مقاومت كاهش باعث ولي برد،مي

 چـاي  كـه  طوري است، به خوب نيز آن كيفيت. كاهدمي را آن
در چـاي   تري راو طعم قوي باشد مي رنگپر آن از شده توليد

 دم ايباشد و چ از نژاد چيني مي100چاي كلون . كندايجاد مي

.]26[ رنـــگ اســـت كـــم و عطـــرخـــوش آن از شـــده
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panel test  Colone 100

panel test  Hybrid

  
Fig 3 comparison of sensory properties in two varieties of hybrid and colone100 

  HPLCنتايج حاصل از دستگاه  -5- 3
 تكنيـك مناسـبي     (HPLC)كروماتوگرافي مايع با كارايي بـالا       

گيري محصولات طبيعي، مواد دارويـي      زهبراي جداسازي و اندا   
هـاي  در مطالعات انجـام شـده از روش       . باشدو بيوشيميايي مي  

مختلــف اســتخراج و نيــز شــرايط دســتگاهي متفــاوت جهــت 

ولي آنچه . جداسازي و تعيين تركيبات فنولي استفاده شده است
خورد استفاده از  به چشم ميHPLCهاي در ميان تمامي روش

عيين مقدار سـاير تركيبـات فنـولي بـا اسـتفاده از             استاندارد و ت  
هـا بـر    منحني كاليبراسيون اين ماده و زمان بـازداري نـسبي آن          

ــب    ــن تركيــــــ ــاس ايــــــ .]27[اســــــــت اســــــ

  
Fig 4 HPLC chromatogram for standard solution catechins and caffeine at 280 nm 

  
Fig 5 HPLC chromatogram for comparison of catechins and caffeine in colone 100 variety at 280 nm 
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Fig 6 HPLC chromatogram for comparison of catechins and caffeine in hybrid variety at 280 nm  

 
Table 1 Comparison of catechin and caffeine in two varieties of colone 100 and hybrid 

Dry weight   ppm 
area under the 

curve  
Phenolic content  Sample 

2.2  44.07497  125856.2  Caffeine  
5.41  108.1744  26032.3  Catechin  

Colone 100  

14.7  294.7515  1304086  Caffeine  
6.2  124.6046  31388.4  Catechin  

Hybrid  

  
ي ، مقـدار كـاتچين و كـافئين در واريتـه          1مطابق نتايج جدول    

  .  بود100ي كلون بريد بيشتر از واريتههي
-RP، بـا اسـتفاده از روش        )2015( و همكـاران     اين كيانگ بااِ  

HPLC/UV     تركيب فنـولي و كـافئين       15به بررسي همزمان 
 mateو  ) چاي سبز، چـاي سـياه، چـاي اولانـگ         (ها   در چاي 
 تركيب مورد مطالعه به طـور       16پيك كروماتوگرافي   . پرداختند

زمان  (retention timeي  به وسيله ي مقايسهموفقيت آميزي
  . استانداردهاي مرجع شناسايي شد  باUVو طيف ) بازداري

، با اسـتفاده  )2014(آساسيو آنتونيو فريرا زيلينسكي و همكاران       
هاي آماري چند متغيره به مطالعه مقايسه اي تركيبـات          از روش 

لـي  هـاي مختلـف برزي    اكـسيداني چـاي   فنولي و فعاليـت آنتـي     
تكنيـك هـاي آمـاري چنـد        به نظر مي رسد     بنابراين  . پرداختند

تحقيـق انجـام شـده بـراي كنتـرل و           مورد استفاده در    ي  متغيره
هـاي  چـاي  ارزيابي تركيبات فنلـي و ظرفيـت آنتـي اكـسيداني          

  . تجاري در آزمايشگاه مناسب باشد
، )2012(ن  اوسوت و دكتر واندي يانپايـسا     -دكتر جانكانا بورانا  

 فاز معكوس بـه بررسـي همزمـان         HPLCفاده از روش    با است 
چـاي  . پنج كاتچين و كافئين در چاي سـبز تايلنـدي پرداختنـد           

ي سيننـسيس داراي    ي آساميكا نسبت به واريتـه     تايلندي واريته 
 . كاتچين و كافئين بود5مقادير بالاتري از 

  
  

  

  نتيجه گيري-4
ي دو  هـا در اين مطالعه، تركيبـات و محتـواي فنـولي در بـرگ            

ي چاي بررسي شـد، محتـواي فنـولي، فلاوونوئيـدي و             واريته
 100ي كلـون     در واريتـه   DPPHدرصد جمع آوري راديكـال      

ي برتـري ايـن     ي هيبريد بود كـه نـشان دهنـده        بيشتر از واريته  
ي واريته از لحاظ خواص سلامتي بخش آن نـسبت بـه واريتـه            

تر و  طعم قوي ارزيابي حسي دو واريته، بيانگر      . باشدهيبريد مي 
 بـود   100ي كلون   ي هيبريد نسبت به واريته    تر واريته رنگ تيره 

ي چيني بود   ي آسام با واريته   كه اين امر به علت اختلاط واريته      
- عطر قوي تري نسبت به واريته100ي كلون و همچنين واريته

دو تركيب فنولي، كـاتچين و كـافئين توسـط          . ي هيبريد داشت  
گيري شدند و مشاهده شد كـه ايـن دو           اندازه HPLCدستگاه  

 100ي كلـون    ي هيبريد بيشتر از واريته    تركيب فنولي در واريته   
هاي مختلـف بـه عوامـل       بود كه تفاوت اين تركيبات در واريته      

متعددي از قبيل وراثت، شرايط آب و هـوايي و غيـره بـستگي              
  .دارد

  

    شكر و سپاس ت - 5

زحماتي كه براي پاس همه  به فاضل و بزرگوارم اتيداز اس

  . تشكر و قدرداني مي كنم اينجانب متحمل شدند،
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عزت و سربلندي  براي همه عزيزان از ايزد منان ،توفيق،

  .آرزومندم
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In the present study, tea shoots consist of an apical bud and two adjacent leaves, in two tea varieties 
(Hybrid and Colone 100), were collected from tea research center of country and after extraction, the 
content of total phenol, total flavonoids and antioxidant activity were evaluated by colorimetric 
method. Catechins and caffeine were analyzed by HPLC. Sensory properties evaluation was done by 
panel test using linear method. Results showed that total phenolic content in two types, Colone100 
and Hybrid had not significant difference (p≤0.05). Flavonoid content and Antioxidant properties 
were different in two varieties and it was significantly (p≤0.05) higher in Colone 100 than Hybrid. 
HPLC result analysis showed higher levels of catechins and caffeine in Hybrid variety than Colone 
100 variety. Considering colour and taste of the samples, Hybrid variety was stronger, vice versa 
Colone 100 had stronger aroma than Hybrid variety that expresses the superiority of Colone 100 in 
terms of its health properties to Hybrid variety.  
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