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                  چكيده
شـود در   تعيـين مـي  كيفيت چاي سياه اساساً وابسته به تركيبات آن بوده و معمولاً بوسيله گروه ارزياب 

اگـر ارتبـاط    .كنـد  ي كيفـي چـاي اسـتفاده مـي    هاي حسي جهت توصيف ويژگيها واقع ارزياب از آزمون

شـود مشـخص شـود ميتـوان      كه توسط گروه ارزياب تعيين مـي  حسيموجود در چاي با نمره  تركيبات

م كـرده چـاي و   هـاي د  اين مسئله يعني فهم ارتباط بين تشكيل دهنده .كيفيت چاي را پيشگويي نمود

توانـد   هاي تعيين كيفيت چاي بوده و مـي  ، گامي موثر در جهت توسعه روشسي نوشابه چايخواص ح

كارخانـه   16از  به اين منظور .هاي تجاري توليد چاي و بازاريابي آن استفاده شود بطور وسيع در فعاليت

مقدار تركيبات شـيميايي نوشـابه   . برداري گرديد چايسازي در چهار منطقه در سطح استان گيلان نمونه

فنل و ازت و رنگ كل و شفافيت ومواد جامـد محلـول در    و پلي تئاروبيجينكافئين و تئافلاوين و (چاي 

ادكه جمـع امتيـازات حسـي    نشان د نتايج. تعيين گرديدو كيفيت حسي براساس وزن خشك چاي ) آب

فنـل، رنـگ    مقدار ازت، تئافلاوين، پلي .هاي حسي چاي ارتباط دارد داري با هر يك از ويژگي بطور معني

ارتبـاط  . داري دارنـد  كل، شفافيت و مواد جامد محلول در آب با مجموع امتيازات حسـي ارتبـاط معنـي   

هـاي   بـا اسـتفاده از مـدل   . هي وجود داردداري بين مقدار كل تئافلاوين و شفافيت حسي و دستگا معني

  . رياضي امكان تخمين كيفيت حسي چاي بر پايه تركيبات شيميايي وجوددارد
 

   حسي، كيفيت، تئافلاوين، تئاروبيجينارزيابي  چاي سياه، :واژگان كليدي
  

  مقدمه

در صـدر  باشـد و   هاي مطبوع و دلپـذير در اكثـر كشـورهاي جهـان از جملـه ايـران مـي        چاي از نوشابه

شده تري ال اكسيد در طي فرآوري چاي سياه ، مونومرهاي فلاوان   .گيرد هاي غير الكلي قرار مي نوشابه

و تياروبيجين از تركيبـات   تئافلاوين. دونشمي ها و تئاروبيجين ها پلي مريزه  و اساساً به شكل تئافلاوين

  .هاني چاي دخالت دارندگسي و احساس د ،شفافيت غير فرار و مهم چاي سياه هستند كه در

نتيجـه ايـن   . مورد بررسي قرار گرفـت در تحقيقي اثرات مقدار رطوبت چاي خشك بر روي كيفيت چاي 

. باشـد  تأثيرگـذار مـي  ) حسي امتيازمجموع ( TQSدهد كه مقدار رطوبت چاي بر روي  بررسي نشان مي
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 درصد، اُپتيمم كيفيـت  4/3-3ترين كيفيت و چـاي با رطوبت  درصد پـايين 5/2-9/2چــاي بـا رطوبت 

 . داشته است را

حسي  و شيميايي چاي سياه به واسطه تغييـرات درجـه حـرارت و زمـان      تغييرات در پارامترهاي كيفي

هاي  ها و ويژگي ها، تياروبيجين ها و كاتچين تغييرات در تركيب تئافلاوين. تخمير مورد بررسي قرار گرفت

هـاي اختصاصـي    تئافلاوين مقدار. ياه مورد مطالعه قرار گرفتچاي س) رنگ كل، شفافيت و گسي(حسي 

هاي اختصاصي تحت تاثير مدت زمان تخمير و درجه  كاهش مقدار تئافلاوين. كرددر طول تخمير تغيير 

و گسـي   (brightness)و ايـن تغييـرات هماهنـگ بـا كـاهش در شـفافيت        گرفتحرارت تخمير قرار 

(briskness)  بودچاي. 

. هاي اكسيداسيون حاصـل از آنهـا مسـئول خـواص حسـي نوشـابه چـاي هسـتند         فرآورده ها و كاتچين

ها از نظر ساختار شيميايي، قدرت پتانسيل احياء و سهمشان در مزه گسي نوشابه چاي متفـاوت   كاتچين

  . شوند بندي مي هاي هيدروكسيل روي حلقه طبقه هستند و بر طبق تعداد گروه

تركيب تئافلاوين در چاي سياه براي پيشگويي كيفيت با تكنيك الكتروفـورز   2002در تحقيقي در سال 

  .مورد بررسي قرار گرفته است (TQS)حسي  امتيازآناليز شده و ارتباط آن با مجموع  (CE)كاپيلاري 

كل مقدار تئـافلاوين   گالات به هاي تئافلاوين دي والانت نتيجه گرفتند كه اكي 2002در سال  اور و اباندا

 . جهت پيشگويي كيفيت چاي كنيا بيشترين اهميت را دارد

كيفيت چاي سياه به وسيله آناليز تركيب شيميايي و تفاوت رنـگ چـاي دم    2003در تحقيقي در سال 

ند به چهـار  شتارتباط دا (TQS)پارامترهايي كه به مجموع امتياز حسي . ه مورد بررسي قرار گرفتدكر

 ،ههاي رنگ چاي دم كرد شاخص و  هاي چاي دانه رنگ، تركيبات فنوليك، دار ركيبات نيتروژنت: ي دسته

 .شدندبندي  طبقه
  

  مواد و روش ها

منطقـه رشـت ـ فومنـات ، لاهيجـان ـ       ( منطقه چايكاري گيلان  4كارخانه چايسازي در  16ها از  نمونه

آوري شدند روش نمونه برداري تصادفي و  تكرار جمع 3در ) آستانه ، لنگرود ـ كومله و رودسر ـ چابكسر  

يين مقدار رطوبت ، هاي شيميايي جهت تع آزمون. دبونوع نمونه، شكسته ممتاز مربوط به چين تابستان 

ها ، مقدار كل تئافلاوين و مقدار كل تئاروبيجين و رنگ كل نوشابه چاي و كافئين و  آبي ، پلي فنل عصاره

هـا   نمونـه   هاي حسـي جهـت تعيـين كيفيـت     شفافيت نوشابه چاي و نيتروژن انجام شد و متعاقباً آزمون

هـاي حسـي      از آناليز دستگاهي و آزمونهاي بدست آمده  داده. هاي متخصص انجام گرفت توسط ارزياب

  .استفاده شد SPSS  و  Excelهاي افزار مورد تجزيه و تحليل آماري قرار داده و در اين خصوص نرم
 

 و نتيجه گيري  بحث

هـاي چـايي كـه مقـدار      داري وجـود دارد و نوشـابه   ارتباط معني حسيبين مقدار تئافلاوين و شفافيت  

بـين مقـدار تيـاروبيجين و رنـگ كـل      . )1جـدول  ( انـد  همواره شفاف تر بوده تئافلاوين بالاتري داشتند

داري  به طور معني TQS مجموع امتيازات حسي يا. هاي چاي ميزان همبستگي خوبي وجود دارد نوشابه
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شود به تعبيـر ديگـر يـك چـاي بـا امتيـاز حسـي خـوب بايسـتي           هاي حسي چاي مرتبط مي با ويژگي

طبق نتايج اين تحقيق ضريب هم بستگي ميـزان  همچنين . هم داشته باشدهاي اختصاصي خوبي  ويژگي

  . يعني ميزان ازت در كيفيت چاي يك فاكتور موثر مي باشد. ازت و جمع امتيازات حسي چاي بالاست

  اي حسيه ضريب همبستگي خطي ما بين تركيبات شيميايي و ويژگي: 1جدول 

 تئاروبيجين تئافلاوين كافئين كيفي هاي ويژگي

تئافلاوين به 

 ازت آبي عصاره فنل پلي شفافيت كل رنگ تئاروبيجين

 0.841 0.763 0.451 0.41 0.802 0.686 0.705 0.767 0.335 ظاهر
 0.827 0.811 0.742 0.62 0.542 0.733 0.621 0.821 0.571 شفافيت حسي

 0.815 0.769 0.72 0.53 0.673 0.762 0.574 0.833 0.392 عطر
 0.747 0.653 0.654 0.53 0.655 0.629 0.656 0.722 0.546 مزه 
 0.776 0.758 0.734 0.58 0.635 0.731 0.626 0.812 0.496 تفا له

 0.866 0.82 0.656 0.61 0.744 0.775 0.689 0.858 0.455 حسي تامتيازا

  

بدسـت  مـدل   4ي تركيبات شيميايي چاي و مجموع امتيـازات حسـي   ونگرسيردر اين تحقيق از ارتباط 

دهد به عنـوان بهتـرين    مدل ديگر درصد بيشتري از تغييرات را پوشش مي 3نسبت به  4آمده كه مدل 

  . گردد رفي ميعمدل م

TQS=77.569 +1.565N +1.639 TC +0.086 Brightness +0.212 polyphenol  
ارزيـاب هـاي   هاي تجزيه مواد غذايي در صورت عدم دسترسـي بـه    با استفاده از اين مدل در آزمايشگاه

كـه تجزيـه شـيميايي     حرفه اي چاي مي توان كيفيت چاي را پيش بيني نمود و يا بر عكس در صـورتي 

توان كيفيت چـاي را بـا اسـتناد بـه گزارشـات       تركيبات چاي به علت محدوديت زماني عملي نباشد مي

  . اي پيش بيني كرد ارزياب حرفه

فلاوين فاكتور شيميايي مهم و تعيين كننده در كيفيـت  بنابراين بر اساس نتايج حاصل از اين تحقيق تئا

نوشابه هاي چاي است و رابطه مثبتـي بـين مقـدار كـل تئـافلاوين و ارزش گـذاري       شفافيت و شاخص 

پلي فنـل و   ، لكرنگ  ،در بهترين مدل پيشنهادي با توجه به مقدار ازت. كارشناسان حسي وجود دارد 

  .هاي حسي را پيشگويي نمودع امتيازومجمتغييرات  صددر 80 تا توان شفافيت نوشابه چاي مي
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