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In this study, tea shoots of Kashef and Lahij cultivars were plucked from tea shrubs of 

Lahijan Fajr research station in three seasons (spring, summer, and autumn), and tea 

was made in four methods on the laboratory scale (green Orthodox, green Crush Tear 

Curl (CTC), black Orthodox, and black CTC). The chemical properties of tea samples, 

including the amounts of total polyphenols, antioxidant activity, theaflavin, 

thearubigins, and organoleptic score, were determined. The experiment was conducted 

in a factorial split plot based on a completely randomized design with three 

replications. The main factor was harvest time and sub-factors were the cultivar (in 

two levels) and tea-making method (in four levels). The results showed that the highest 

amounts of qualitative characteristics such as sensory score, theaflavin, and ratio of 

theaflavin to thearubigin, antioxidant activity, and polyphenol for all tea making 

methods were observed in the Kashef cultivar. The black CTC tea obtained the higest 

scores for quality characteristics, especially for the ratio of theaflavin to thearubigin 

compared to Orthodox tea in both cultivars. The antioxidant activity of green tea was 

not significantly different between cultivars (p≤0.05). In both cultivars, Orthodox 

green tea had a higher score than CTC green tea due to differences in the color of 

brewed beverage. 
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Extended Abstract 

Introduction 

Tea is one of the strategic products in Iran agriculture, which has wide and daily consumption. Increasing 

the production and improving the quality of tea are important in the national economy of the country. Based 

on recently official reports the production of green tea leaves in Iran is 135,000 tons per year, which is only 

enough for the consumption of 30% of Iran population. Increasing the yield and improving the quality of tea 

are known as important strategies in tea production and trading. Superiority of modified cultivars in 
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performance and uniform quality are among the advantages that can be effective in increasing the economic 

efficiency of tea gardens. In this study, the properties of teas made from two cultivars of tea, Kashef and Lahij, 

which were introduced by the Iran tea research institute in 2019 were studied in order to complet breeding 

investigations. This study was designed considering the variety of chemical compounds in tea of different 

cultivars and their importance for improving qualitative characteristics in different types of dry tea.  

 

Materials and Methods 

Tea shoots of Kashef and Lahij cultivars were plucked from tea shrubs of Lahijan Fajr research station in 

three seasons (spring, summer, and autumn), and four methods on the laboratory scale (green Orthodox, green 

CTC, black Orthodox, and black CTC) were used to make the tea. This study was conducted in a factorial split plot 

experiment based on a completely randomized design with three replications. The main factor was harvest time and sub-

factors were the cultivar (in two levels) and tea-making method (in four levels). The chemical properties of tea samples, 

including the amounts of total polyphenols, antioxidant activity, theaflavin, thearubigins, and organoleptic score, were 

determined.  

 
Results 

The results showed that qualitative characteristics (sensory score, amount of theaflavin, ratio of theaflavin 

to thearubigin, antioxidant activity, and polyphenol) in all of the made teas were observed in the Kashef cultivar 

more than the Lahij cultivar. In addition to the cultivar, the harvesting season and the type of tea production 

are also important factors affecting the changes in theaflavin, which is one of the important indicators of tea 

quality. In summer, with the increase in lighting hours, the synthesis of polyphenols increases in tea green 

leaves, which has an effect on increasing the amount of theaflavin in tea. Of the two types of the made teas, 

black CTC tea was better than Orthodox tea in both cultivars in terms of quality characteristics, especially the 

ratio of theaflavin to thearubigin. But orthodox tea obtained a higher overall sensory score than CTC tea, the 

difference was only due to the unpleasant appearance of CTC tea. However, CTC black tea got a higher score 

in terms of the characteristics of the color and taste of the brewed drink. The antioxidant activity of green tea 

was not significantly different between cultivars (p≤0.05). In both cultivars, Orthodox green tea had a higher 

score than CTC green tea due to differences in the color of brewed beverage.  

 

Conclusion 

    Kashef and Lahij cultivars can be used to produce black tea by both orthodox and CTC methods, and to 

achieve the product of the highest quality, which has a desirable appearance and beverage properties, following 

the correct principles of tea making. The high amount of polyphenol in the Kashef cultivar tea confirms the 

appropriateness of this variety for producing black tea, especially by CTC method. CTC and orthodox black 

teas, in Kafesh variety, showed outstanding characteristics in terms of sensory score, theaflavin content, 

theaflavin to thearubigin ratio, antioxidant and polyphenol activity. Due to the high amounts of chlorophyll, 

consumption of Lahig green tea made through orthodox method is preferred to another method. 
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  ها:واژهکلید
 فنل،یپل ،یسازیچا ،یرقم چا

 .ونیداسیاکس

 ستگاهی( از ازییدر سه فصل )بهار، تابستان و پا جیدو رقم کاشف و لاه یچا یهاپژوهش شاخساره نیدر ا
)سبز ارتدکس، سبز  یشگاهیآزما اسیخشک به چهار روش در مق یبرداشت شد و چا جانیفجر لاه یقاتیتحق

 تیکل، فعال فنلیشامل پل ییایمیش یهایژگیشد. و دی( تولیسیتیس اهیارتدکس و س اهیس ،یسیتیس
به صورت  شیآزما نی. ادیگرد نییها تعنمونه یرو یحس یابیو ارز نیجیو تئاروب نیمقدار تئافلاو ،یدانیاکسیآنت

رقم )در  یفرع یزمان برداشت و فاکتورها یبا فاکتور اصل یدر قالب طرح کاملا تصادف لیپلات فاکتور تیاسپل
 ازی)امت یفیک یهایژگینشان داد و جیدر چهار سطح و سه تکرار انجام شد. نتا یسازیدو سطح( و روش چا

 ی( در انواع چافنلیو پل یدانیاکسیآنت تیدرصد فعال ن،یجیبه تئاروب نینسبت تئافلاو ن،یمقدار تئافلاو ،یحس
 هسیاه ساخته شد یدو نوع چا نیداشتند. در ب جیهبیشتری نسبت به رقم لا ریساخته شده رقم کاشف، مقاد اهیس
 ن،یجیبه تئاروب نیشاخص نسبت تئافلاو ژهیبه و یفیک یهایژگیدر هر دو رقم از نظر و یسیتیس اهیس یچا

نشان نداد  یداریسبز ساخته شده از دو رقم تفاوت معن یچا یدانیاکسیآنت تیارتدکس بود. فعال یبهتر از چا

(p≤0.05). نسبت  یشتریب ازیدم کرده از امت نوشابهتفاوت در رنگ  لیسبز ارتدکس در هر دو رقم به دل یچا
 برخوردار بود.  یسیتیسبز س یبه چا

 اهیس یانواع چا یفیک یهایژگیو یابیارز(. 1402) یصغر ،یاطاقور انیمحبو ؛ الساداتمیمر ،یجلال یمتول ؛ کلثوم ،یچراغ؛ فلک رو، کوروش؛ شیوا، روفی گری حقیقت: استناد

 :2023.347863.2059IJHS./10.22059http//doi.org/ DOI     .423-437(، 3) 54 ،رانیا نشریه علوم باغبانی. جیشده از ارقام کاشف و لاه دیو سبز تول
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 مقدمه
برخوردار است،  چای یکی از محصولات راهبردی در کشاورزی کشور است و مصرف عمومی و روزانه آن از اهمیت خاصی

. در حال حاضر میزان تولید چای خشک در لی به عهده داردمای را در اقتصاد افزایش تولید و بهبود کیفیت چای نقش عمده
. بر اساس (Tea Organization of Iran, 2023)است  شده گزارشهزار تن  126هزار تن و مصرف آن  26ایران سالانه 

ن گزارش شده هزار ت 135تولید برگ سبز چای در ایران  (Tea Organization of Iran , 2023)آمار سازمان چای ایران 
ترین راهکارهای افزایش محصول، یکی از اساسیدرصد از جمعیت کشور است.  30است که این میزان تنها جوابگوی مصرف 

به نژادگران  1399بهبود راندمان تولید یا عملکرد در واحدهای چایکاری به کمک کشت ارقام پرمحصول است. در سال 
م اصلاح ارقا یبرتر. (Gholami & Falakro, 2019a,b)شدند موفق به معرفی دو رقم کاشف و لاهیج  ،پژوهشکده چای

موثر  یچا یهاباغ ین اقتصادراندما شیتواند در افزایاست که م ییایاز جمله مزا کنواختی تیفیک هیشده از نظر عملکرد و ارا
 تواندی( مجیشده )کاشف و لاه یساخته شده از دو رقم معرف یخواص چا ی. بررس(Gholami & Falakro, 2019a,b) باشد

 بهبودف و اهمیت آن در مختل ارقامبا توجه به گوناگونی مقدار ترکیبات شیمیایی چای در  باشد. یبه نژاد یهایمکمل بررس
دو رقم سی روی تیسازی سیاه و سبز به دو روش ارتدکس و سیبا چایاین مطالعه در ، خصوصیات کیفی در انواع چای خشک
 .ددیگربررسی  سازیچای هایویژگی کاشف و لاهیج در سه زمان برداشت،

 

 پیشینۀ پژوهش

 .یُنان در جنوب شرقی چین استو های سیچوآن گیاه چای بومی جنوب شرق آسیا بوده و موطن اصلی آن استان
ناپذیر است که از شاخه نهاندانگان یکپایه، رده دائمی و خزان ،(30n= 2گیاهی دیپلوئید )  (.Camellia sinensis L)چای
1تئالس ، راستههادولپه 2تئاسه خانواده،  گونه است که فقط تعدادی از  82جنس دارای است. این  )Camellia (و جنس کاملیا 
های زراعی گونه ند.شواستفاده می زینتیکشی و یا گیاه ند و بقیه به منظور روغنهست سازی مناسبهای آن برای چایگونه

 ,Chen et al گویندمی های تیپ چینی و آسامیکه به طور کلی به آنها چای C.assamica و C.sinensis چای عبارتند از

های بذری مشتق از سه واریته موجود، منشاء ژنتیکی چای ایران به بذور و نهال به استناد مدارک تاریخی و علمی. ((2005
 شناسیریختبا مطالعه صفات . (Gholami, 2017) گرددای در شمال هندوستان( باز میبذری مربوط به دره کانگرا )منطقه

 C. assasmica نسبت به گونه C. sinensis های فعلی چای ایران و به دلیل غلبه بیشتر صفات گونههای موجود در باغبوته
به نژادگران پژوهشکده چای در سال  .((Gholami, 2017توان چای ایران را به هیبریدهای چینی منتسب کرد در آنها، می

 خصوصیات صفات و بررسی کاری ومناطق چای هایباغ از چای برتر هایبوته ایمشاهده انتخاب و شناسایی از پس 1399

موفق به معرفی دو رقم  چای، المللیبین نامه توصیف برحسب سبز برگ کیفیت و محصول اساس میزان بر فیزیولوژیک و
 هایبرگ چینی است این تیپ دارای تیپ ،هر دو رقم رویشی تیپ. (Gholami & Falakro, 2019a,b)شدند کاشف و لاهیج 

 هارود و بوتهمی خواب به دیر پاییز در دارد، بهاره زنی زود هنگام فلش است. بوته وسیع گسترش سطح و لطیف و درشت

 & Gholami)است  تیره سبز لاهیج، رقم و روشن سبز کاشف، رقم برگ می باشد. رنگ آن از مزایای که دارند کمی دهیگل

Falakro, 2019a,b). 
های . از روششوندتبدیل می هستند، سبز و های جوان چای به انواع مختلفی از محصولات که مهمترین آنها چای سیاهبرگ

3سیتیروش های ارتدکس و سیترین آنها شود که رایجمتفاوتی برای تولید این دو نوع چای استفاده می باشند. فرآوری می 
بری سازی بر روی شاخساره جوان برداشت شده چای است. این مراحل شامل پلاس، آنزیمایچای مبتنی بر انجام مراحل چ

                                                                                                                                                                 
1. Theales  

2. Theaceae  

3. Crush, Tear, Curl 
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است. تفاوت  یبندو بسته یبندخشک کردن، درجه)صرفا برای تولید چای سبز(، مالش، غربال، تخمیر )صرفا برای چای سیاه(، 
فنل اکسیداز برای تولید چای سبز و مهیا نمودن شرایط فعالیت این فرآوری چای سیاه و سبز، در غیر فعال نمودن آنزیم پلی

سی، در استفاده از دو نوع متفاوت دستگاه مالش برگ است تیآنزیم برای تولید چای سیاه است. تفاوت دو روش ارتدکس و سی
شود در سی کاملا خرد و ریز میتیسی رطوبت برگ کمتر گرفته شده و برگ در دستگاه سییتبه نحوی که در روش سی

سی بیشتر است تیحالی که در مالش ارتدکس برگ تابدار و پیچ خورده است. در ایران مصرف این نوع چای نسبت به چای سی
(Azadi et al, 2020) . 

ویژگی متفاوتی در چای تولید شده  ،ه فرد از ترکیبات بیوشیمیاییترکیبی منحصر ببا داشتن چای های کلونهر یک از 
 فنلی چای )به طور عمدهترکیبات پلی موثر هستند. طعم چای ساخته شدهدهند که بر خصوصیات رنگ، عطر و نشان می

کیبات این گروه ها( نقش مهمی در تشکیل ترکیبات غیر فرار چای سیاه و ایجاد خواص دارویی انواع چای دارند. ترنیکاتچ
ها در تولید چای سیاه با دهند. کاتچینهای جوان چای را تشکیل میدرصد ماده خشک در شاخساره 30متنوع بوده و حدود 

1نام تئافلاویناکسیداز، ترکیباتی بهفنلواکنش اکسیداسیون در مجاورت آنزیم پلی 2و تئاروبیجین   et Azadi)کنند ایجاد می 

al, 2020)دهد درصد وزن خشک چای سیاه را تشکیل می 8/1تا  3/0ها است که حدود ین ترکیب دیمری از کاتچین. تئافلاو
گردد. نوع و مقدار آن رابطه مستقیم با ها در فرایند مالش تشکیل میفنلو اولین ترکیبی است که در مرحله اکسیداسیون پلی

دهند، درصد چای سیاه را تشکیل می 19تا  9ها که تئاروبیجین .(Owuor, 2014)میزان کاتچین موجود در برگ سبز چای دارد 
ها دچار دگرگونی اکسایشی های گوناگون هستند. با طولانی شدن زمان اکسیداسیون، تئافلاوینفنلمریک از پلیمحصولات پلی

 ,Owuor)شوند ها تولید میینها به طور مستقیم از کاتچشوند. همچنین یکسری از تئاروبیجینشده و به تئاروبیجین تبدیل می

داری با کیفیت چای و خواص ارگانولپتیک آن مانند ایجاد گسی و ها ارتباط مستقیم و معنی. در چای سیاه تئافلاوین(2014
 (Bhuyan et al, 2015).ها با رنگ عصاره دم کرده چای ارتباط دارند که تئاروبیجینحالیشفافیت دارند، در

 ریو مقاد یمواد معدن ن،یها، کافئفنلیاز پل یتر است. چا یغن دانیاکس یاز نظر آنت یانواع چا ریبا سا سهیسبز در مقا یچا
 یاستفاده شده برا ریتخم ندیبسته به فرآ یچا اتبیشده است. ترک لیها تشک دراتیو کربوه نهیآم یدهایاس ن،یتامیو یکم
و حفظ سلامت انسان  یمرکز یعصب ستمیس کیتحر یسبز برا یموجود در چا ترکیبات شیمیایی. هستندآن متفاوت  دیتول

 .( et al Prasanth ,2019) هستندشناخته شده 
تواند در از ارقام مناسب میاکسیدانی بسیار مهم است و محصول چای سیاه فرآوری شده نوع رقم در تعیین قدرت آنتی
اکسیدانی مطلوبی برخوردار باشد به نحوی که چای سبز، سیاه و سفید فرآوری شده از ارقام مقایسه با چای سبز از فعالیت آنتی

اکسیدانی بالاتری نسبت به چای کنیایی که در اصل برای چای سیاه انتخاب شده بودند به میزان قابل توجهی فعالیت آنتی
ژاپنی  با انواعهای کنیایی مقایسه کلون. ((Karori et al, 2007بز فرآوری شده از ارقام چای ژاپن و چین نشان دادند چای س
چای کنیایی های بوده و به همین علت کلونفنل و کافئین از کاتچین، پلی کمتریمقادیر ای بیانگر وجود در مطالعه و چینی

ترکیبات  مقدار. در پژوهشی (Ochanda et al, 2012)د چای سبز مناسب بودن تولید و برای هداشت تلخی و گسی کمتری
درصد(،  70/19-12/26فنل کل )بیشترین مقدار پلی مقایسه گردید.واریته چای کنیایی  25از دو نوع چای سبز و سیاه شیمیایی 

چای سیاه در حالی که  گزارش شد درصد( در چای سبز 6/86-5/94اکسیدان )درصد( و فعالیت آنتی 5/8-6/17کاتچین کل )
شرایط فرآوری بسته به نوع کلون  .(Karori et al, 2014) ت( را داش12/17( و تئاروبیجین )07/2بیشترین مقدار تئافلاوین )

گزارش به نوع کلون متغیر سیاه با توجه  چایدر تولید مدت زمان و دمای اکسیداسیون تواند متفاوت باشد به طوری که می
قدار یک ترکیب کیفی م .تعمیم داد به کلون دیگر تواناکسیداسیون برای یک کلون را نمی بهینهبه عبارتی شرایط ست. شده ا

                                                                                                                                                                 
1. theaflavin  

2. thearobigins 

https://scholar.google.com/citations?user=S3BbqKgAAAAJ&hl=en&oi=sra
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توان با تغییر زمان بنابراین کیفیت چای سیاه را می .و میزان تولید آن در طی ساخت چای در هر کلون مختص همان کلون بود
 . (Owuor & Obanda, 2001)اکسیداسیون متناسب با نوع کلون کنترل کرد 

 

 شناسی پژوهش روش

، از 1398در سال  ییزدر سه چین برداشت بهار، تابستان و پابه صورت دستی و برگ سبز با برداشت یک غنچه و دو برگ 
چای چایسازی در آزمایشگاه پژوهشکده  و فرآیند دیگردآوری لاهیج از ایستگاه دولتی فجر لاهیجان جمعکاشف و چای دو رقم 

بری، مالش . برای تولید چای سبز؛ مراحل آنزیمدشسی برای تولید چای سبز و سیاه انجام تیبه دو روش ارتدکس و سی
سی و ارتدکس، اکسیداسیون و تیل پلاس، مالش سیسی و ارتدکس و خشک کردن و برای تولید چای سیاه؛ مراحتیسی

، فعالیت هافنلهای شیمیایی شامل )پلیتعیین ویژگیخشک کردن در دستگاه مینیاتوری و مقیاس آزمایشگاهی انجام گردید. 
اسپلیت پلات  این آزمایش به صورت .حسی برای دو نوع چای انجام شدآزمون  اکسیدانی، مقدار تئافلاوین و تئاروبیجین( وآنتی

سطح )رقم کاشف و رقم  کلون در دو ،فاکتوریل در قالب طرح کاملا تصادفی با فاکتور اصلی زمان برداشت و فاکتورهای فرعی
سی( و سه تکرار انجام تیسی، سیاه ارتدکس و سیاه سیتیسازی در چهار سطح )سبز ارتدکس، سبز سیلاهیج( و روش چای

استفاده توکی  ها از آزمونبرای مقایسه میانگین شد وانجام  SAS فزار آماریاها به کمک نرم آنالیز داده (.1)شکل  دگردی
 .دیگرد

 

 
 های تحقیق(رقم کاشف و لاهیج )منبع: یافته سازی برگ سبز دو. شمای اعمال تیمارهای چای1شکل 

 

 کل فنلپلی 

پس از  .شدگرم مخلوط  لولیتر متانمیلی 5توزین و با گرم چای خشک آسیاب شده  2/0برای اندازه گیری پلی فنل کل  
لیتر رسانده میلی 10ل به حجم ومتان باعصاره حاصل داده شد و ، فاز رویی از کاغذ صافی عبور اعمال حرارت و انجام ورتکس

1لومعرف فولین سیکالتوفنلیتر پنج میلی با ،آب مقطرلیتر میلی 100پس از رقیق شدن در لیتر از این عصاره یک میلی .شد و  
جذب محلول پس از یک ساعت در شده و آزمایش مخلوط  دقیقه در لوله 8تا  3لیتر محلول کربنات سدیم در مدت چهار میلی
استاندارد گالیک اسید استفاده از  و با دیگردقرائت  مدل هانون UV/VIS وفتومتررنانومتر توسط دستگاه اسپکت 765 طول موج
 .(ISIRI, 2006)د آمدست فنل کل بهصد پلیمقدار در

 

 یدانیاکسیآنت تیفعال

دقیقه در  10سی سی متانول به مدت  10گرم چای خشک آسیاب شده با  1/0برای اندازه گیری فعالیت آنتی اکسیدانی 
 1:10با متانول به نسبت  یک میلی لیتر از محلول رویی سانتریفوژ ،وژیپس از سانتریف .دشدرجه سانتی گراد قرار داده  60دمای 

 003/0لیتر محلول میلی 3میکرولیتر از محلول رقیق شده با  300میکرولیتر از محلول صاف شده اصلی و  300 .رقیق شد

                                                                                                                                                                 
1. Folin-Ciocalteu's phenol 
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نانومتر  517ها در عصارهمقدار جذب  .مانددقیقه در دمای اتاق باقی  30)در متانول( به شدت مخلوط شده و   DPPH درصد
به  dpphAو  sampleAآمد که در آن اکسیدانی با فرمول زیر به دست درصد فعالیت آنتی .دیانول قرائت گرددر مقابل شاهد مت

 .(Pripdeevech & Machan, 2011)است   DPPHآمده از عصاره نمونه و محلول  دست به نوری جذب ترتیب میزان
 Adpph 0/(Adpph 0- Asample )*100 = درصد فعالیت آنتیاکسیدانی 

 

 نیجیتئاروب و نیتئافلاو

 20، دقیقه 10 پس ازلیتر آب مقطر در حال جوش اضافه شد میلی 375 بهگرم چای خشک  9برای استخراج عصاره مقدار  
. درون دکانتور مخلوط شد میلی لیتر اتیل استات 20میلی لیتر محلول دی هیدروژن سدیم فسفات و  20با  عصارهمیلی لیتر از 

 6لیتر اسید اگزالیک و میلی 2ی چای و لیتر عصارهمیلی 2 از  Bمحلولو  و متانول دکانتوریتر فاز بالایی لمیلی 4از Aمحلول
نانومتر به کمک اسپکتروفتومتر قرائت  380در طول موج  B و  Aهایجذب محلول .لیتر آب مقطر و متانول تهیه گردیدمیلی

 به نوری جذب ب میزانبه ترتی Bو  Aکه در آن  محاسبه گردیدزیر ول گردید و میزان تئافلاوین و تئاروبیجین به کمک فرم

 .(Mahanta & Baruah, 1992) هستند Bو  Aهای آمده از محلول دست
(2B-A)7.062.25 = درصد تئاروبیجین Aدرصد تئافلاوین = 

 

  یآزمون حس

1گراارزیابی حسی محصول ن و در فنجان یوزتگرم چای سیاه  8/2مقدار  .انجام شدهای آموزش دیده چای ارزیاب ه کمکب 
درجه سلیسیوس  80ای که دمای آن به حدود مخصوص ارزیابی حسی چای از جنس سرامیک ریخته شد و به آن آب جوشیده

دقیقه  7و  5به مدت  و به ترتیب رسیده برای چای سبز و آب در حال جوش برای چای سیاه، اضافه و درب فنجان گذاشته شد
و ارزیابی  سپس عصاره حاصل از دم کشیدن چای به روشی که تفاله چای داخل فنجان بماند وارد پیاله مخصوص شد .دیدم کش

 ,ISIRI, 2001; ISIRI, 2013; ISIRI)ظاهر چای، رنگ، طعم و عطر عصاره و تفاله مطابق روش استاندارد انجام شد 

2014).  
 

 های پژوهش یافته
اکسیدانی( در سه یت آنتینشان داد که تغییرات صفات کیفی مورد بررسی )به جز درصد فعال نتایج تجزیه واریانس داده ها

های کیفی چای ساخته دار است، همچنین اثر رقم و روش چایسازی بر تغییرات ویژگیبرداشت بهار، تابستان و پاییز معنی زمان
نسبت تئافلاوین به تئاروبیجین و درصد فعالیت  شت در رقم به جز در شاخصدار شد. اثر متقابل زمان برداشده معنی

دار بود. اثر سازی در همه صفات معنیدار بود. اثر متقابل زمان برداشت در روش چایاکسیدانی، در بقیه صفات کیفی معنیآنتی
دار ی نیز معنیاکسیدانی و مجموع امتیاز حسسازی در درصد تئافلاوین، تئاروبیجین، فعالیت آنتیمتقابل رقم در روش چای

سازی در همه صفات مورد بررسی به جز درصد فعالیت گانه زمان برداشت در رقم در روش چایگردید. اثر متقابل سه
  دار شد.اکسیدانی معنیآنتی

 

 نیتئافلاو

( و 2سی رقم کاشف در فصل برداشت بهار و تابستان )شکل تیدرصد( در چای سیاه سی 8/0بیشترین مقدار تئافلاوین ) 
کمترین مقدار آن در چای سبز هر دو رقم کاشف و لاهیج، در فصل بهار مشاهده شد. مقایسه دو رقم بیانگر مقدار بیشتر 

                                                                                                                                                                 
1. Product- Oriented Testing 
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سی در هر تیتئافلاوین در رقم کاشف بود. تئافلاوین انواع چای سبز، در فصل تابستان بیشتر از بهار و پائیز بود. چای سیاه سی
 سبت به چای ارتدکس داشت. دو رقم، تئافلاوین بیشتری ن

 

  
 های تحقیق(تغییرات تئافلاوین در انواع چای ساخته شده از ارقام کاشف و لاهیج در سه فصل برداشت )منبع: یافته .2شکل 

 

 نیجیتئاروب

تا  21/9سی ساخته شده از رقم کاشف در هر سه فصل برداشت بیشترین مقدار تئاروبیجین )تیچای سیاه ارتدکس و سی
درصد( در چای سیاه ارتدکس ساخته شده  94/9(. در رقم لاهیج بیشترین مقدار تئاروبیجین )3( را داشته است )شکل 09/11

درصد دیده شد.  83/5تا  95/4در بهار مشاهده گردید. کمترین مقدار تئاروبیجین در چای سبز و بویژه در رقم لاهیج با دامنه 
شتر از رقم لاهیج، در چای سیاه بیشتر از چای سبز و در بهار بیشتر از دو فصل دیگر مشاهده مقدار تئاروبیجین در رقم کاشف بی

 شد.

  

  
 های تحقیق(تغییرات تئاروبیجین در انواع چای ساخته شده از ارقام کاشف و لاهیج در سه فصل برداشت )منبع: یافته .۳شکل 

 

  نیجیتئاروب به نیتئافلاو نسبت

سی ساخته شده از رقم کاشف و رقم لاهیج در تابستان، در بالاترین رتبه به نسبت تیمارهای تیاین شاخص در چای سبز سی
های سبز بهاره ساخته سی در بالاترین رتبه بودند. چایتیهای چای سیاه سی(. پس از آن نمونه4دیگر مشاهده شد )شکل 

ن به تئاروبیجین را نشان دادند. اثرات ساده تیمارها نشان داد این شاخص در رقم شده از هر دو کلون کمترین نسبت تئافلاوی
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های کیفی چای سیاه در رقم کاشف به سی بیشتر از سایر تیمارها بوده است. شاخصتیکاشف، در فصل بهار و چای سیاه سی
  سی بالاتر از رقم لاهیج مشاهده شد.تیویژه در نوع چای سی

 

  
 های تحقیق(شده از ارقام کاشف و لاهیج در سه فصل برداشت )منبع: یافتهتغییرات نسبت تئافلاوین به تئاروبیجین در انواع چای ساخته .4شکل 

 

 کل فنلیپل

درصد( و پس از آن چای سبز از رقم کاشف در پاییز  37/18فنل در چای سبز از رقم کاشف، در بهار )بیشترین مقدار پلی
(. چای سیاه ارتدکس ساخته شده از رقم لاهیج در هر سه فصل برداشت، و چای سیاه 5دست آمد )شکل درصد(، به15 /23)

فنل فنل را نشان دادند. اثرات ساده تیمارها بیانگر بالاتر بودن سطح پلین پلیارتدکس رقم کاشف در برداشت پاییز، کمترین میزا
 سی بود. تیدر چای بهار و در رقم کاشف و نوع سبز سی

 

  
 های تحقیق(فنل در انواع چای ساخته شده از ارقام کاشف و لاهیج در سه فصل برداشت )منبع: یافته. تغییرات پلی5شکل 

 

  یدانیاکسیآنت تیفعال

تری نسبت به سایر تیمارها ها و هر دو رقم در رتبه پاییناکسیدانی چای سیاه ارتدکس در همه زماناز نظر مقدار فعالیت آنتی
(. مقدار این صفت در رقم لاهیج کمتر از رقم کاشف، و در چای سیاه ارتدکس کمتر از انواع دیگر چای 6قرار داشت )شکل 

 مشاهده شد. 
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 های تحقیق(اکسیدانی در انواع چای ساخته شده از ارقام کاشف و لاهیج در سه فصل برداشت )منبع: یافتهتغییرات فعالیت آنتی .6 شکل

 

 یحس ازاتیامت مجموع

(. چای ارتدکس سبز و 7های ساخته شده از رقم کاشف و در فصل بهار مشاهده شد )شکل بیشترین امتیاز حسی در چای 
سی سبز و سیاه از امتیاز حسی بالاتری برخوردار بودند. کمترین امتیاز حسی در چای سیاه ارتدکس تیچای سیسیاه نسبت به 

فنل در رقم کاشف و شدت اعمال شود. بالا بودن میزان پلیسی و سبز ارتدکس رقم لاهیج در فصل پاییز دیده میتیو سی
رنگ نارنجی در دم یون )تئافلاوین و تئاروبیجین( و ایجاد تهسی موجب افزایش محصولات اکسیداستیمالش در روش سی

سی تابستان نسبت به چای تی(. بالا بودن مقدار تئافلاوین در چای سبز سی8کرده چای سبز ساخته شده از این رقم شد )شکل
 سبز ارتدکس موید این مطلب است. 

 

  
 های تحقیق(تغییرات امتیاز حسی در انواع چای ساخته شده از دو رقم کاشف و لاهیج در سه فصل برداشت )منبع: یافته .7شکل 
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سی، چای سبز ارتدکس، چای سیاه تیهای حسی انواع چای ساخته شده از رقم کاشف )از راست به چپ به ترتیب: چای سبز سیمقایسه ویژگی .8شکل 

 های تحقیق(سی و چای سیاه ارتدکس( )منبع: یافتهتیسی

 

 بحث
شترین و در چای سبز هر دو رقم سی رقم کاشف در فصل برداشت بهار و تابستان بیتیمقدار تئافلاوین در چای سیاه سی

ها است و هرچه میزان کاشف و لاهیج، در این فصل به کمترین مقدار مشاهده شد. تئافلاوین حاصل اکسیداسیون کاتچین
. (Owuor, 2014)فنل در رقم چای بیشتر باشد امکان تولید ترکیبات حاصل از اکسیداسیون آنها نیز بیشتر خواهد بود پلی

سازی نیز از عوامل مهم تاثیرگذار بر تغییرات تئافلاوین هستند. در فصل تابستان با فصل برداشت و نوع چای علاوه بر رقم،
که خود عامل افزایش مقدار ( Hara, 2001)یابد ها در برگ سبز افزایش میفنلافزایش تعداد ساعت روشنایی، سنتز پلی

اکسیداز و به دنبال فنلبری و توقف فعالیت آنزیم پلیسبز با انجام آنزیم تئافلاوین در چای ساخته شده خواهد شد. در تولید چای
ها به حداقل میزان فنلها مقدار تئافلاوین و دیگر محصولات حاصل از اکسیداسیون پلیفنلآن توقف واکنش اکسیداسیون پلی

سی بود. در چای سیاه تیه چای سیاه سیرسد. از این رو، مقدار تئافلاوین در چای سبز کمتر از چای سیاه به ویژخود می
ها پیشرفت سریعتر داشته و فنلسی به دلیل شدت مالش اعمال شده نسبت به چای ارتدکس واکنش اکسیداسیون پلیتیسی

 شود.در مقدار تئافلاوین افزایش مشاهده می
رین مقدار تئاروبیجین را نشان سی ساخته شده از رقم کاشف در هر سه فصل برداشت بیشتتیچای سیاه ارتدکس و سی

فنل در یک رقم چای های گوناگون هستند، بنابراین با افزایش مقدار پلیفنلمریک از پلیها محصولات پلیداد. تئاروبیجین
ها ترکیبات درشت مولکول و )رقم کاشف( تئاروبیجین بیشتری به ویژه در چای سیاه مشاهده شد. به دلیل اینکه تئاروبیجین

توانند در خارج باشند، میها و اسیدهای نوکلئیک میها، آنتوسیانیدینساکاریدها، پروتئینطی از ترکیبات متفاوتی مثل پلیمخلو
 شوند.(، به همین دلیل در چای سبز نیز مشاهده میOwuor, 2014از فرایند اکسیداسیون نیز تولید و تشکیل گردند )

ا کاهش تئاروبیجین در چای شود موجب افزایش نسبت تئافلاوین به تئاروبیجین هر عاملی که موجب افزایش تئافلاوین و ی
تی سی موجب افزایش این گردد، پایین بودن مقدار تئاروبیجین در چای سبز و بالا بودن مقدار تئافلاوین در چای سیاه سیمی

ای سیاه در رقم کاشف به ویژه در های کیفی چسی شده است. شاخصتیشاخص کیفی در چای سبز تابستان و چای سیاه سی
 1بهترین نسبت تئافلاوین به تئاروبیجین در چای سیاه با کیفیت ممتاز  سی بالاتر از رقم لاهیج مشاهده شد.تینوع چای سی

یابد. مطابق تحقیقات سازی بیشتر شود، این نسبت کاهش میاست. هر چه زمان فرایند اکسیداسیون در چای 12به  1تا  10به 
Rahman et al, (2020) اکسیداز متفاوت فنلمدت زمان بهینه اکسیداسیون بسته به شرایط محیط و میزان فعالیت آنزیم پلی
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 90سی کنیا برای حصول بهترین نسبت تئافلاوین به تئاروبیجین، تیکه مدت زمان اکسیداسیون در چای سیاست. به نحوی
(. در گزارش (Tüfekci & Güner, 1997دقیقه گزارش شده است  80کیه ( و در چای ترOwuor & Obanda, 1998دقیقه )

Rahman et al, (2020)  50( در 10به  1بیشترین میزان تئافلاوین و بالاترین نسبت تئافلاوین به تئاروبیجین )در حدود 
 ار بود.سی به دست آمد و چای ساخته شده از بهترین کیفیت فنجانی برخوردتیدقیقه اکسیداسیون چای سی

م و فنل در چای سبز رقم کاشف، در بهار و پاییز مشاهده شد. در شرایط یکسان از نظر مکان، اقلیبیشترین مقدار پلی
فنل رقم کاشف فنل در این دو رقم شده است. بالا بودن مقدار پلیمدیریت داشت، عوامل ژنتیکی موجب تفاوت مقدار پلی

با مقایسه  Karori et al (2014) تائید نماید.سی را تیتواند متناسب بودن این رقم برای تولید چای سیاه به ویژه نوع سیمی
فنل کل، کاتچین کل و فعالیت بیشترین مقدار پلیکه  ، گزارش کردندچای کنیایی تولید شده از ارقامدو نوع چای سبز و سیاه 

همچنین گزارش  بود.چای سیاه در و تئاروبیجین  بیشترین مقدار تئافلاوین، در حالی که شد همشاهداکسیدان در چای سبز آنتی
 دار بوده است. معنیوشیمیایی ارقام چای یخصوصیات ب نمودند که تفاوت در

 اکسیدانی کمتری نسبت به سایر تیمارها نشانهای برداشت و هر دو رقم، فعالیت آنتیچای سیاه ارتدکس در همه زمان
 Karori (2007) اکسیدانی کمتری نیز برخوردار گردید.فنل کمتر از فعالیت آنتیداد. این نوع چای با درصد تئافلاوین و پلی

et al  اکسیدانی در انواع چای گزارش کردند که چای سبز دارای بالاترین سطح ها و فعالیت آنتیفنلبا مقایسه مقدار پلی
1گالاتگالوکاتچیناکسیدانی بوده و اپینتیفنل کل و فعالیت آکاتچین، پلی اکسیدانی بود. ترین کاتچین در فعالیت آنتیقوی 

اکسیدانی را در این نوع محصول چای چای سیاه حاوی سطوح بالایی از تئافلاوین و تئاروبیجین بود، که بیشترین پتانسیل آنتی
 یری نداشت. ها در طول فرآوری چای سیاه بر قدرت جذب رادیکال آزاد چای سیاه تأثبه خود اختصاص داد و تبدیل کاتچین

He (2017) قادر به ند،یآیبه وجود مها در چای سیاه فنلاز اکسیداسیون پلیکه  نیافلاوئت باتیکه ترکاست  هنشان داد 
 ضد یهامولکول نیترالاز فع یکی را دارند و،  DDPHکالیخاموش کردن راد ییتواناهای آزاد بوده و کالیرادفعالیت مهار 

 هاتئافلاوینها مانند تئاروبیجین های کروموزومیمهار آسیبو  ییزاضد جهش تی. فعالدنشویسوب ممحرادیکال موجود در غذا 
شوند، یدر نظر گرفته م یقو یدانیاکس یگرچه به عنوان عوامل آنتنیز ها، تئاروبیجین آنها است. یدانیاکس یخواص آنت لیبه دل

 .( ,2020Koch)ی دارند کمتر اریبس یتها فعالنیافلاوئت ایها نیبا کاتچ سهیدر مقا
سی سبز و سیاه از امتیاز حسی بالاتری برخوردار بود. اما تیدر این پژوهش چای ارتدکس سبز و سیاه به نسبت چای سی

سی از نظر همه تیاین تفاوت تنها به دلیل ظاهر چای خشک در این دو روش ساخت بود. به طوری که چای سیاه سی
سازی مینیاتوری آزمایشگاه مجهز هر چای امتیاز بالاتری در هر دو رقم کسب نمود. اگر سیستم چایخصوصیات حسی به جز ظا

2روترونبه  3سی( و گوگیتی)خرد کننده برگ قبل از ورود به سی  سی( بود قطعا امتیاز ظاهر تی)جدا کننده برگ بعد از سی 
 شد.چای بالاتر بود و این نوع چای به ویژه در چای رقم کاشف از بالاترین امتیاز حسی برخوردار می

سی موجب افزایش محصولات اکسیداسیون تیفنل در رقم کاشف و شدت اعمال مالش در روش سیبالا بودن میزان پلی
کرده چای سبز ساخته شده از این رقم شد. رنگ سبز )رنگ اصلی در دم و تئاروبیجین( و عدم مطلوبیت رنگ دم )تئافلاوین

که به رنگ سبز مایل به زرد  bکه سبز تیره است و کلروفیل  aکرده چای سبز( عمدتاً با محتوای کلروفیل و نسبت کلروفیل 
سبز طعم گس  یدر چا گردد.ایجاد میها ها و فلاونولنیلاتئاف است تعیین می شود و رنگ زرد در چای، به واسطه وجود

4لاوانولیف باتیمقدار کاتچین و ترک لیتواند به دلیم و  نیآرژن ثلها مدیاسنویاز آم یبعضو  نیدر کنار آن کافئ ،باشد گرید 

                                                                                                                                                                 
1. Epigallocatechin gallate 

2. Rotorvane 

3. Googie 

4. Flavonol compands 
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1یمزه اومام .دنسبز باش یدم کرده چا ید مسئول تلخنتوانیم نیآلان 2نیانتئ دیاسنویسبز به خاطر وجود آم یدر چا یآبگوشت ای   
3نیو سر  .( ,2011Chaturvedula & Prakash)ست ا 

ها توسط رنگ نیاکنند. در دم کرده چای سیاه دو ترکیب تئافلاوین و تئاروبیجین، رنگ نارنجی متمایل به قرمز ایجاد می
شده و در سطح  جادیا اهیس یچا دیتول ندیکه در فرآ یفنول باتیترک وقند  ،نیپکت ،نیپروتئ ،لیشده از کلروف هیمحصولات تجز

4فئوفیتینمقدار نسبت  گردند.، تشکیل میدنکنیم دایساخته شده تجمع پ یچا در ذرات  اهیانعکاس رنگ س در نوبیجیارئبه ت 
از  ریغ یهااست و رنگ کینزد یشتریب یاهیشده به رنگ س هیته یباشد چا شترینسبت ب نیهرچه ا چای خشک موثر است.
مسئول طعم گس هستند و  ی دارای پیوند استری گالات،هافلاونول اهیس یدر چا. باشد تیفیکیب یاچآن ممکن است نشانه 

الات گدینیافلاوئمانند ت گالات شده یاهنیفلاتئا .خواهد بود یتلخ یاچداشته باشد  یکمتر یگالات یهاونولکه فلا یچا
  .(Chaturvedula & Prakash, 2011) تندهس اهیس یدر چا یسگالات مسئول گمونو نیافلاوئت ای

 

 گیری نتیجه

ای در صفات های برجستهسی یا ارتدکس(، ویژگیتیچای سیاه ساخته شده از رقم کاشف صرف نظر از نوع چای )سی
فنل نسبت به اکسیدانی و پلیآنتیکیفی اعم از امتیاز حسی، مقدار تئافلاوین، نسبت تئافلاوین به تئاروبیجین، درصد فعالیت 

های کیفی سی در هر دو رقم از نظر ویژگیتیچای سیاه رقم لاهیج نشان داد. در بین دو نوع چای ساخته شده چای سی
سب نمود. این نقص در کبیوشیمیایی بهتر از چای ارتدکس بود، اما از نظر ظاهری، چای ساخته شده ارتدکس امتیاز بیشتری 

سازی مختص این نوع چای )روترون و گوگی( در مقیاس آزمایشگاهی سی به دلیل عدم وجود امکانات چایتییظاهر چای س
سی مشروط به فراهم بودن امکانات تولید این نوع چای تیبود. بنابراین دو رقم کاشف و لاهیج برای تولید چای سیاه سی

 مناسب خواهند بود.
اکسیدانی چای سبز ساخته شده از دو رقم تفاوت شان داد که میزان فعالیت آنتیمقایسه دو رقم برای تولید چای سبز ن

نگ نوشابه دم رداری ندارد، اما در بیشتر موارد چای سبز ارتدکس از نظر ویژگی حسی در هر دو رقم به دلیل تفاوت در معنی
رات چای در این نوع چای موجب افزایش سی برخوردار بود. ریزتر شدن ذتیکرده از امتیاز بیشتری نسبت به چای سبز سی

ها و تبدیل آن به ترکیبات رنگی مانند تئافلاوین و تئاروبیجین شده که در چای سبز نقص محسوب فنلامکان اکسیداسیون پلی
 گردد.می
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1. Umami taste 

2. Theanine 

3. Serine 

4. Pheophytin 
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