
نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران 
 349-352، ص. 1391، زمستان 4، شماره 8جلد 

Iranian Food Science and Technology 
Research Journal  
Vol. 8, No. 4, Winter 2013, p. 349-352 
  

 بررسي تأثيرفصل برداشت و شرايط دم آوري بر ميزان كل تركيبات فنوليك 

چاي سبز ايراني 

 
Pرضا نصيري راد

1
Pمحمدحسين حداد خداپرست -P

2*
Pاميرحسين الهامي راد -P

3
Pشيوا روفيگري حقيقت -P

4 

 20/5/1387تاريخ دريافت:
 17/2/1391تاريخ پذيرش:

 
 چكيده 

Pچاي سبز از برگهاي گياه كامليا سيننزيس

5
P  تهيه مي شود. كاتچين هاي چاي سبز به عنوان يك آنتي اكسيدان طبيعي شناخته مي شوند و داراي 

اثرات مفيدي در بدن مي باشند. يكي از مراحل مهم در استخراج كاتچين ها و تهيه نوشيدني چاي سبز مرحله دم آوري آن است. هدف از انجام اين 
 دقيقه) همچنين تاثير فصل برداشت برگ سبز بر ميزان كل 5 ، 10 و15 ) و زمان دم آوري (60 ،70 وc˚80مطالعه مشخص كردن اثر دماي دم آوري (

تركيبات فنوليك چاي سبز تهيه شده در مركز تحقيقات چاي لاهيجان مي باشد. نتايج حاصل از اندازه گيري مقدار كل پلي فنول به روش فولين سيو 
كالتو فنول بر روي چاي سبز دم آوري شده نشان داد  كه نمونه حاصل از برداشت در فصل تابستان و بهار نسبت به نمونه حاصل از برداشت در فصل 

و   دقيقه داراي بيشترين مقدار پلي فنول مي باشد15پاييز تركيبات پلي فنول بيشتري را دارا هستند همچنين عصاره  چاي سبز دم آوري شده در زمان 
اثر دماي دم آوري در ميزان كل پلي فنول معني دار نبود. 

 
 چاي سبز، تركيبات فنوليك، دم آوري واژه هاي كليدي:

 
0F مقدمه 

� 1F� 2F� 3F�  4F

�  
چاي بعد از آب پرطرفدارترين نوشيدني در جهان مي باشد 

)Wang et al., 2000 در گذشته مطالعات وسيعي در رابطه با چاي .(
وتركيبات فلاونوئيد آن انجام گرفته است. فلاونوئيدها حاصل از 

متابولسيم ثانويه گياهان مي باشند كه به طور گسترده اي در قلمرو 
گياهان يافت مي شوند. فلاونوئيد ها را مي توان بر اساس ساختار و 

موقعيت حلقه هتروسيكليك اكسيژن به شش گروه فلاون ها، 
ها، ايزوفلاون ها ،فلاونول ها، فلاوانول ها و آنتو سيانين ها  فلاوانون

تقسيم بندي نمود. مهمترين فلاونوئيد موجود در چاي فلاونول يا به 
). كاتچين Labbe et al., 2006طور دقيق تر كاتچين ها مي باشند (

 2001( دها آنتي اكسيدانند و داراي اثرات مفيدي در بدن مي باشن
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5- Camellia sinensis 

Hara.,) كاتچين(+) (C) اپي كاتچين (-)، (EC اپي گالوكاتچين (-) ،(
)EGC) اپي كاتچين- گالات (-) ،(ECG،(  اپي گالو كاتچين (-)

) شش كاتچين GCG) و (-) گالوكاتچين گالات (EGCGگالات (
) كه برخي از ويژگي هاي چاي 1-1موجود در چاي هستند (شكل 
 &Hara., 2001  et al.,2007مانند خاصيت آنتي اكسيداني (

Banon) ضد ميكروبي ،(و 5 Hara., 2001) ضد سرطاني ،(Hara., 
) را مربوط به آنها ,.Hara 2001) و  ضد جهش زايي (14 و 2001

 مي دانند.
 

 
- فرمول ساختاري كاتچين ها 1شكل 

 

http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6T6R-4S020BT-1&_user=10&_coverDate=03/04/2008&_rdoc=1&_fmt=full&_orig=browse&_cdi=5037&_sort=d&_docanchor=&view=c&_acct=C000050221&_version=1&_urlVersion=0&_userid=10&md5=b6aab51fd01277f5c6b0445ad1b1e1c1#cor1�
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درصد ماده خشك چاي را شامل مي شوند 30كاتچين ها بيش از 
)2001 Hara., ميزان كاتچين ها در برگ چاي ثابت نيست و از .(

) Kumamoto et al., 1998فصلي به فصل ديگر متفاوت است (
استخراج كاتچين ها از چاي و ورود آن به فاز محلول مستلزم دم 
آوري چاي مي باشد. نحوه دم آوري چاي در كشور هاي مختلف، 

) از هزاران سال پيش چاي Bazinet et al., 2007متفاوت است (
سبز در چين مورد مصرف قرار مي گرفت چيني ها براي تهيه 

 ميلي ليتر آب با 150 گرم چاي را در 3نوشيدني چاي سبز در حدود
). در گذشته محققان Lin., 2004 دم مي آوردند (c˚80-70دماي 

وابستگي مقدار تركيبات فنوليك و ظرفيت آنتي اكسيداني چاي سبز 
به شرايط استخراج ونوع حلال به كار رفته را مورد بررسي قرار دادند و 

به اين نتيجه رسيدند كه بازده استخراج پلي فنول ها به مقدار زيادي 
 et al., 2006به زمان استخراج و حلال به كار رفته بستگي دارد (

Rusak همچنين وابستگي مقدار كاتچين هاي موجود در عصاره به .(
. با اين Labbe et al., 2006)دماي دم آوري به اثبات رسيده است (

وجود روش دم آوريي مناسب تلقي مي شود كه بوسيله آن بيشترين 
 Labbe et( تركيبات مفيد موجود در چاي (كاتچين ها) استخراج شود

al., 2006 همچنين عصاره حاصل بالاترين رتبه از لحاظ مقبوليت (
 hand book of tea tree physiologyمصرف كننده را دارا باشد (

and tea leaves biochemistry.,1983 در اين تحقيق سعي شده .(
است دما و زمان مناسب دم آوري چاي سبز ايراني تهيه شده در 

فصول مختلف سال به نحوي تعيين گردد كه عصاره حاصل از دم 
آوري از لحاظ مقدار كل  پلي فنول ها  داراي بهترين شرايط باشد. 

 
 مواد و روش ها 

 ماده اوليه 
برگ سبز چاي مورد استفاده در اين تحقيق در طي فصل 

وابسته به مركز   از ايستگاه تحقيقاتي چاي شهيد اسلامي1386زراعي
در اين تحقيق از  تحقيقات چاي واقع در شهرستان لاهيجان تهيه شد.

رقم هيبريد چيني بومي منطقه استفاده شد. برداشت برگ سبز به 
در فصل بهار ( خرداد ماه )در  صورت دستي و درطي سه فصل رشد،

فصل تابستان ( مرداد ماه )و در فصل پاييز ( مهر ماه ) به صورت 
استاندارد يعني يك غنچه و دو برگ انجام گرفت. برگهاي سبز چاي 

 ساعت) به آزمايشگاه 2پس از برداشت در كوتاه ترين زمان (كم تر از 
چايسازي كارخانه تحقيقاتي كاشف منتقل شد. غير فعال سازي  آنزيم 
هاي موجود در برگهاي چاي به روش آنزيم بري با بخار انجام گرفت 

 c ˚ 2±98 دقيقه در معرض بخار2براي اين منظور برگها به مدت 
قرار گرفته و فعاليت آنزيم هاي موجود در آن متوقف شد. سپس برگ 

 دقيقه مالش داده شده و به منظور 15ها توسط دستگاه به مدت 
 قرار داده c˚110 دقيقه در آون  با دماي20كاهش رطوبت به مدت 

 درصد) و همچنين 4شدند. براي رسيدن به رطوبت نهايي (حدود 
 بار تكرار شد. معرف 2كيفيت بهتر عمل مالش و خشك كردن تا 

فولين سيو كالتو فنول و كربنات سديم جهت آزمايش با خلوص بالا از 
   شركتانهيدروس  از  شركت مرك آلمان تهيه گرديد .اسيد گاليك

Sigma Aldrich .تهيه شد 
 

 روش كار 
 مقدار كل پلي فنول ها به روش رنگ سنجي  با  اندازه گيري

5Fاستفاده از معرف فولين سيوكالتو فنول

 ISO/FDIS  بر طبق روش �
، چاي سبز تهيه شده به  بر طبق اين روشانجام گرفت.14502-1

 ٫منظور كاهش اندازه ذرات و يكنواختي بيشتر در ميكسر خرد شدند
 ميلي ليتر آب مقطر با دماي 5 گرم از نمونه هاي چاي با 2/0سپس 

 محيط مخلوط شد بر روي نمونه ها در بن ماري در دما ها 
c)˚80دم آوري  دقيقه )5 ، 10 و15 و زمان هاي مختلف() 60 ، 70و

صورت گرفت وپس از آن تا دماي محيط خنك شدند، نمونه ها صاف 
 ميلي ليتر از 1. در ادامه  با آب مقطر رقيق شدند01/0شد و تا رقت 

 ميلي ليتر معرف فولين سيوكالتو فنول 5نمونه هاي  رقيق شده با 
 2 دقيقه ورتكس شد. 3% (كسر حجمي) مخلوط و حداقل به مدت 10

 % (غلظت وزني) به لوله هاي 5/7ميلي ليتر محلول كربنات سديم  
براي نمونه حاوي نمونه ها اضافه شد و مخلوط كردن انجام گرفت. 

ميلي ليتر آب مقطر استفاده شد. در نهايت  1شاهد به جاي نمونه از 
 درب گذاري شده و به مدت يك ساعت در دماي اتاق لوله ها

نگهداري شدند پس از آن نمونه ها در داخل سل ريخته شده و جذب 
 نانومتر توسط دستگاه اسپكتروفتومتر 765همزمان آنها در طول موج

). براي رسم منحني ISO/FDIS 14502-1., 2004اندازه گيري شد (
استاندارد از محلول استاندارد اسيد گاليك انهيدروس استفاده شد. 

 
  طرح آماري

طرح آماري مورد استفاده در اين بررسي ،آزمايش فاكتوريل در 
 تكرار بود. فاكتور هاي مورد بررسي 3قالب طرح كاملاً تصادفي با 

عبارتند از زمان برداشت برگ سبز چاي در سه سطح (بهار، تابستان و 
) و زمان دم آوري در سه 60 ، 70و80˚(cپاييز)، دما در سه سطح 

 دقيقه ). تجزيه واريانس طرح با استفاده از نرم 5 ، 10 و15سطح (
 انجام و كليه ميانگين ها با استفاده از آزمون SAS 9.1افزار آماري 

توكي در سطح اختلاف معني دار شده در آزمون تجزيه واريانس انجام 
 رسم  Microsoft Excelشد. كليه نمودار ها با استفاده از  نرم افزار 

 گرديد.
 
 

                                                             
1- Folin- ciocalteu phenol reagent 
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  نتايج و بحث 
براساس نتايج حاصل ازجدول تجزيه واريانس مي توان بيان كرد 

 درصد و همچنين اثر فصول 5كه اثر زمان دم آوري در سطح  احتمال 
 درصد معني دار بود. از آنجايي كه 1مختلف برداشت در سطح احتمال 

تركيب  پلي فنول هاي چاي اهميت ويژه اي در خواص مربوط به 
سلامتي دم كرده چاي سبز دارد مي توان اين گونه نتيجه گيري نمود 

كه ميزان اين تركيب درچاي سبز تهيه شده از برگ هاي حاصل از 
برداشت در فصول مختلف سال متفاوت است همچنين مدت زمان دم 

آوري چاي نيز در ميزان حضور اين تركيبات در دم كرده چاي موثر 
است  اما در اين بين دماي دم آوري بر مقدار كل   پلي فنول هاي 

 مشاهده مي 1شكل همانطور كه در عصاره اثر معنا داري نداشت. 
 1/37 دقيقه با ميانگين 15شود عصاره حاصل از دم آوري در مدت 

بيشترين مقدار كل پلي فنول را داراست و به طور معنا داري بيشتر از 
 و مدت زمان دم 296/33 دقيقه با ميانگين 5مدت زمان دم آوري 

  مي باشد.07/33 دقيقه با ميانگين10آوري در 
 

 
- مقايسه ميانگين مقدار كل پلي فنول چاي سبز دم آوري 2شكل 

شده در زمان هاي مختلف 
 

 5لازم به ذكر است كه در مدت زمان دم آوري در مدت زمان 
 دقيقه اختلاف معني داري وجود ندارد. به نظر مي رسد عمده 10و

 دقيقه 10استخراج كاتچين ها بعد از گذشت مدت زمان دم آوري

انجام مي گيرد و ميزان كاتچين استخراج شده در زمان هاي دم آوري 
 دقيقه چندان تفاوتي با هم نمي كنند.به طور دقيق تر در 10كم تر از 

 دقيقه عمده كاتچين هايي با وزن مولكولي كم 5مدت زمان كم تر از 
 و مقداري از (EGC) و اپي گالو كاتچين (EC)مانند  اپي كاتچين 

 10كاتچين هاي ديگر استخراج مي شوند و در مدت زمان دم آوري تا 
دقيقه كاتچين هاي بيشتري استخراج نمي شوند اما در زمان هاي دم 

آوري بيشتر كاتچين هايي با وزن مولكولي بيشتر مانند اپي كاتچين 
 نيز به تركيبات (EGCG)و اپي گالو كاتچين گالات (ECG)گالات

 EGCGاستخراج شده درمرحله قبل اضافه مي شوند(خصوصا تركيب  
كه در بين كانچين هاي چاي بيشترين مقدار را داراست) و افزايش 

  Priceقابل ملاحظه اي در مقدار كل كاتچين ها مشاهده مي شود (
et al.,1994) پرايس و اسپيتزر .(Sharma et al.,2005 در تحقيقات (

خود به اين نتيجه رسيدند كه سرعت خروج فلاوانول هاي بدون 
گالات بيشتر از فلاوانول هاي با گروه گالات مي باشد. به نظر مي 

رسد تفاوت در وزن مولكولي كاتچين ها عامل اصلي در وابستگي آنها 
به زمان دم آوري باشد. به نحوي كه در ابتداي دم آوري كاتچين هاي 
با وزن مولكولي كم وارد فاز محلول مي شوند و با گذشت زمان بيشتر 

كاتچين هاي با وزن مولكولي بيشتر استخراج مي شوند. بازينت و 
) نيز نتايج مشابه اي را گزارش Bazinet etal.,2007همكاران (

 كردند.
نتايج حاصل از مقايسه ميانگين مقدار كل پلي فنول چاي سبز 

) نشان مي دهد كه 3تهيه شده در فصول مختلف برداشت (شكل 
عصاره حاصل از چاي سبز برداشت شده در فصل تابستان با دارا بودن 

  بيشترين مقدار پلي فنول را داراست. مقدار پلي 696/37ميانگين 
فنول موجود در عصاره چاي حاصل از برداشت در فصل بهار نيز با 

 به طور معناداري بييشتر از ميانگين مقدار كل 35ميانگين پلي فنول 
 مي 779/30پلي فنول حاصل از برداشت در فصل پاييز با ميانگين 

باشد اما با مقدار پلي فنول عصاره حاصل از برداشت در فصل تابستان 
اختلاف معني داري را نشان نمي دهد. 

 

 
 -مقايسه ميانگين مقدار كل پلي فنول چاي سبز تهيه شده در فصول مختلف برداشت3شكل 
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به نظر مي رسد دماي هوا و همچنين ميزان دريافت نور خورشيد 
مهمي در ايجاد اختلاف معني دار در مقدار كل پلي فنول عصاره  عامل

حاصل از برداشت چاي در فصل تابستان و بهار با مقدار آن در 
برداشت چاي در فصل پاييز باشد. توليد كاتچين ها در گياه چاي با 
شدت نور افزايش و با سايه كاهش مي يابد. اين پديده به فعاليت  

 كاتچين B آمونيا لياز كه آنزيم كليدي در بيوسنتز حلقه –فنيل آلانين
مي باشد بستگي دارد. وقتي كه گياه در پوشش قرار ميگيرد (دور از 

نور) اين آنزيم به شدت كاهش مي يابد. بيوسنتز كاتچين ها همچين 
). كوماموتو و سوندا Hara., 2001با افزايش دما افزايش  مي يابد (

)Kumamoto et al.,1998 اعلام كردند كه ميزان كاتچين ها در (
برگ چاي ثابت نيست و از فصلي به فصل ديگر فرق مي كند و بوته 
چايي كه در معرض نور بيشتري قرار گيرند كاتچين هاي بيشتري در 

برگ هاي آن ساخته مي شود. قوي ترين آنتي اكسيدان طبيعي را 
فلاونوئيدها تشكيل مي دهند، كه آنها نيز در اثر فتوسنتز بوجود مي 

بنابراين مي توان نتيجه گيري نمود كه ميزان  ).Hara., 2001آيند (
نور خورشيد كه يك عامل مهم در ميزان فتوسنتز است مي تواند تاثير 

بسزايي در توليد كاتچين هاي چاي داشته باشد.  
 

 نتيجه گيري 
از نظر بررسي مقدار كل پلي فنول ها با توجه به نتايج بدست 

آمده مشخص شد مقدار كل  پلي فنول هاي چاي تأثير پذيري زيادي 
از فصل برداشت دارند و بيشترين مقدار آن در فصل تابستان كه 

ميزان تابش خورشيد بيشتر است در برگ ها شكل مي گيرد و متعاقباً 
در چاي سبز حاصل از آن وجود دارد همچنين افزايش مدت زمان  دم 

اگر چه . آوري موجبات خروج بيشتر اين تركيب را فراهم مي سازد
نتايج حاصل از تجزيه واريانس نشان مي دهد كه دماي دم آوري بر 

مقدار كل  پلي فنول چاي سبز دم آوري شده تاثيري ندارد اما دما مي 
تواند عامل مهمي در استخراج اين تركيب از نمونه چاي به فاز محلول 

باشد وصحت آن نيز در  ميانگين مقدار كل پلي فنول چاي سبز 
حاصل از دم آوري در دماهاي مختلف كه با افزايش دما روند افزايشي 

را نشان مي دهد به اثبات مي رسد. در اين بين عصاره حاصل از دم 
 افزايش مقدار كل پلي فنول مشخصي را نشان  c 80˚آوري در دماي  

احتملاً اثر دما در مقادير  مي دهد اما اين اختلاف معني دار نيست.
  مي تواند در استخراج بيشتر كاتچين ها خصوصاc˚70ًبيش از 

EGCG در مجموع مي توان بيان كرد كه بيشترين مقدار . موثر باشد 
كاتچين ها در عصاره حاصل از دم آوري نمونه حاصل از برداشت در 

  وجود c 80˚ دقيقه  در دماي 15فصل تابستان و دم آوري به مدت 
 دارد.
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