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 پايداري نوشيدني چاي سرد از خاك چاي سياهبررسي امكان توليد و 
 

 1 و بهزاد علاءالديني3، رضا شكراني2، محمد شاهدي1علي نجفي*

 ،زاد اسلامي واحد دامغانمربي گروه علوم و صنايع غذايي دانشگاه آ1
 صنايع غذايي، دانشگاه صنعتي اصفهانعلوم و گروه استاديار 3 ،صنايع غذايي، دانشگاه صنعتي اصفهانعلوم و استاد گروه 2

 28/1/88: ؛ تاريخ پذيرش1/9/87: تاريخ دريافت
 1چكيده

حاصـل   ضايعات چاي، موسوم به خـاك چـاي        درصد 10 آوري چاي سياه در ايران حدود       در عمل 
 در اين پژوهش با توجـه       .آيد  مي   دست هكردن چاي سياه در آخرين مرحله توليد ب          شود، كه با غربال     مي

هاي جديد، امكان توليد نوشيدني چاي سرد با استفاده بهينه از خاك چاي               به بازار تقاضا براي نوشيدني    
 نمونه و بررسي شيمياييهاي  يبعد از تعيين ويژگ. صورت فرموله شده مورد بررسي قرار گرفت       هسياه ب 

كـدورت در     كـرم چـاي و     ،قابليت استخراج عصاره چاي در مقابل هفت تيمار دما و نـه تيمـار زمـان               
نتـايج  . ندبررسـي شـد   با استفاده از روش وزن سـنجي و اسـپكتروفتومتري           استخراج شده     هايعصاره

ايش ناگهاني در تـشكيل كـرم چـاي    يك افزگراد  درجه سانتي 60 تا 50آزمايش نشان داد در دماي بين  
در سـطح   گـراد     درجـه سـانتي    50 تـا    40ميزان كرم و كدورت تشكيل شده در دماي بـين           . دهدرخ مي 

بـه بـالا    گراد    درجه سانتي  50داري نداشته، ولي در دماهاي         با يكديگر اختلاف معني     درصد 99احتمال  
 بعد از سـاخت نوشـيدني چـاي سـرد بـا             .داري وجود دارد    هاي مختلف دمايي اختلاف معني      بين تيمار 

تايي مـورد بررسـي      ها از طريق آزمون حسي به روش مقايسه چند           پذيرش نوشيدني  ،هاي مختلف طعم
هـا، نتـايج آزمـايش پايـداري رنـگ و          هاي فيزيكـي و شـيميايي نوشـيدني       پس از آزمايش  . قرار گرفت 

 درصـد  99ان داد كه در سطح احتمـال   ماه، نش2مدت  تغييرات كدورت در شرايط متعارف انبارداري به 
 .ماند چاي سرد توليد شده پايدار باقي مي نوشيدني 

 

 كدورت، كرم چاي، عصاره چاي،  نوشيدني چاي سرد، خاك چاي سياه:هاي كليديواژه

_____________________________________ 
 alinajafi2002@gmail.com:  مسئول مكاتبه-*



 علي نجفي و همكاران

 14

 مقدمه
تــرين  تــرين و مهــم هــا اســت و پــس از آب، از پرمـصرف  تــرين نوشـيدني  چـاي يكــي از قــديمي 

باشـد   اي رفع خستگي و تشنگي در بيشتر كشورهاي جهان و از جمله ايران مي           هاي مطبوع، بر    نوشيدني
كنند كه سهم ايران  خيز جهان، مبادرت به توليد چاي سياه مي  كشور چاي 30بيش از    ).1990ي،ادخداد(

در ايـران سـالانه     براساس گزارش سازمان چـاي كـشور        .  درصد است  5/2در اين توليد جهاني، حدود      
آوري توليـد      در عمـل   .)2003سازمان چاي ايـران،     ( شود  هزار تن چاي سياه توليد مي      65 تا   50حدود  

صورت پـودر    هشود، كه ب     حاصل مي  1 ضايعات چاي، موسوم به خاك چاي       درصد 10 چاي سياه حدود  
 ـ   كردن چاي سياه در آخرين مرحله توليد و قبل از بسته             بوده و با غربال     در  كـه آيـد     مـي  دسـت  هبندي ب

 ـ    ايـن   قسمتي از    ).1999موثقي،  ( جهاني قيمت چنداني ندارد   بازارهاي   صـورت چـاي     هخـاك چـاي ب
 ها را استخراج نمود     فنل  توان از آن كافئين و پلي       چنين مي    و هم  شودمي عرضه   ٣ و چاي فوري   ٢اي  كيسه

يكي ديگر از موارد مصرف خاك چاي، توليد نوشيدني است كـه بـه نـام چـاي سـرد                    ). 1999ناهيد،  (
 .شود بعضي از كشورها توليد مي دار بوده و در هاي كافئين ت و از گروه نوشيدنيمعروف اس

كردن عصاره چاي با      عصاره از چاي و فرموله    آبي  فرآيند توليد نوشيدني چاي سرد شامل استخراج        
اسـتخراج  ). 1997كريك،  ( هاي غيرمغذي است    كننده ها و شكر يا شيرين      دهنده اسيدهاي خوراكي، طعم  

در روش غيرمداوم معمولاً از      .گيرد  ي در صنعت، به دو روش غيرمداوم و مداوم صورت مي          عصاره چا 
 ،اوهيـو  و 5اسـتروبل ( 4تـوان بـه فرآينـد دسـوربات    شود كه از جمله مي يك تانك استخراج استفاده مي   

گيرد اگر داراي سـختي بـالا باشـد در سـطح            آبي كه توسط آن استخراج صورت مي       .رداشاره ك  )1980
 ).1994، جاگانياسپيرو و (شود  تشكيل مي ٦ اسكام چايبه نامرده چاي لايه نامطلوبي ك دم

. باشـد  چاي سرد تشكيل كرم چاي و كدورت در دم كرده چاي مينوشيدني مشكل اصلي در توليد    
نمايد كه اين رسوب      شود با كافئين كمپلكس داده و رسوب مي          كه سرد مي    غليظي كرده  ها در دم    فنل  پلي

_____________________________________ 
١- Tea Dust 
٢- Tea Bag 
٣- Instant Tea 
۴- Desorbat  
۵- Strobel 
۶- Tea Scum 
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كرم چاي در توليد نوشيدني چاي سرد       ). 2003،  زوليانگ و   ( معروف است    ١رنگ، به كرم چاي   شيري  
). كـدورت چـاي   ( دهـد   آماده براي مصرف مطلوب نيست زيرا به نوشيدني ظاهري ابـري و كـدر مـي               

بنابراين كرم بايد از نوشيدني چاي سرد جداسازي شـده و يـا از تـشكيل آن در نوشـيدني جلـوگيري                      
باشـد زيـرا كـرم چـاي          وسيله فيلتراسيون و سـانتريفوژكردن مـشكل مـي         زي كرم چاي به   جداسا. گردد

دليل  به. )1998كريكسي،   (دشو  تدريج و در طول انبارداري در نوشيدني چاي شفاف شده تشكيل مي            هب
اين مشكلات، يافتن فرآينـدهاي مناسـب بـراي كنتـرل و جلـوگيري از تـشكيل كـرم چـاي در توليـد           

 .بررسي شددر اين تحقيق رد نوشيدني چاي س
چاي سرد، توجه به موضوع ايجاد عطر و طعـم متناسـب بـا              نوشيدني  در مطالعات چگونگي توليد     

مهم است، از اين رو تعيـين مقـدار و سـهم مـواد              نيز  كنندگان    خصوصيات دريافتي مورد انتظار مصرف    
 .باشد افزودني در ايجاد اين خصوصيات حائز اهميت مي

قيمت بسيار كم خاك چاي در بازارهاي داخلي و جهاني و نيز با توجه              با توجه به    در اين پژوهش    
هاي جديد، امكان توليد نوشيدني چاي سرد مطبوع آماده براي مـصرف               تقاضا براي نوشيدني   به افزايش 

 .صورت فرموله شده مورد بررسي قرار گرفت هبا استفاده بهينه از خاك چاي سياه ب
 

 ها مواد و روش
، ٣ و كامليـا آسـاميكا     ٢ خاك چاي سياه از گونه هيبريد شـده كامليـا سيننـسيس             نمونه: اي سياه خاك چ 

مربوط به برداشت پاييزه بوده و از اداره كل خدمات پژوهشي شهرستان لاهيجان در استان گيلان تهيـه                  
 .دند ضمناً تمامي مواد شيميايي مورد استفاده در اين طرح از شركت مرك آلمان تهيه ش.گرديدند

 

 هاي خاك چاي سياهي آزمايش ويژگيهاروش
ليتـري    ميلي  250كننده     يك گرم چاي را دقيقاً توزين كرده وبه يك قيف جدا           :كافئينمقدارگيري    اندازه

. دقيقه مخلوط گرديـد     2مدت   حجمي به  - درصد حجمي  40ليتر محلول آمونيوم       ميلي 5با   انتقال داده و  
كننده ديگري حاوي   شد و به قيف جدا ليتر كلروفرم استخراج انجام    ميلي  25سپس چهار مرتبه با مقادير      

_____________________________________ 
١- Tea Cream 
٢- Camellia sinensis 
٣- C. assamica 
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 گرديـد و بـا اسـتفاده از كاغـذ صـافي             حجمي، منتقل  -درصد وزني     1   پتاسيم  ليتر هيدروكسيد    ميلي 10
 100محلـول در بـالن حجمـي        .  سـديم خـشك، صـاف شـد          گرم سـولفات    1، حاوي   1واتمن شماره   

 نانومتر خوانده شـد و      5/276 موج    جذب اين محلول را در طول     .  به حجم رسيد   ليتري با كلروفرم    ميلي
كـه بـا اسـتفاده از       (رابطه جـذب و غلظـت كـافئين          مقدار كافئين از روي معادله خط منحني استاندارد       

 ).1990هلريچ، (محاسبه گرديد ) دست آمده هاي استاندارد كافئين به محلول
)1( X .047/0+003/0-= Y 

Y :گرم در ليتر كافئين برحسب ميليت غلظ. 
X :جذب خوانده شده توسط دستگاه اسپكتروفتومتري 

 درصـد    80ليتـر متـانول          ميلـي  10 گرم از نمونه آسياب شده بـا         ميلي 100 :ها  فنل  پليمقدارگيري    اندازه
ر  دقيقـه د    10مدت   شدت تكان داده شد سپس به       به 1 دقيقه با دستگاه ورتكس     3مخلوط شده وبه مدت     

 درصـد     80ليتر متانول      ميلي 10سازي كرده دوباره      محلول را جدا  . دي دور در دقيقه سانتريفوژ گرد     4800
 1 شـده و      در نهايت هـر دو محلـول بـا هـم مخلـوط            . به تفاله چاي اضافه گرديد و مراحل تكرار شد        

. گرديد  مخلوط ربنات سديم ليتر ك    ميلي 4 و   1:10 ٢سيوكالتو -ليتر محلول فولين     ميلي 5ليتر از آن با       ميلي
  نانومتر خوانده و از روي معادله خـط منحنـي اسـتاندارد   760 دقيقه جذب اين محلول را در    30بعد از   

 ).1990هلريچ، (ها محاسبه گرديد فنل رابطه جذب و غلظت تانيك اسيد، مقدار كل پلي
 

)2( X .0412/0+112/0-= Y 
Y :ترگرم در لي فنل تام برحسب ميلي غلظت پلي. 
X :جذب خوانده شده توسط دستگاه اسپكتروفتومتري 

 .)1990هلريچ، (هر دو به روش وزن سنجي انجام شدند : رطوبت و خاكستر مقدارگيري  اندازه
براي استخراج ماده خشك محلول خاك چاي سـياه          :اثر دما و زمان بر قابليت استخراج عصاره چاي        

ليتـر آب مقطـر در         ميلـي  100 گرمي بـا     10هاي چاي   مونهنمنظور   بدين. از روش غيرمداوم استفاده شد    
، 20،  15،  10،  5هاي    گراد مخلوط شده و در زمان        درجه سانتي  100 و   90،  70،80،  60،  50،  40دماهاي  

_____________________________________ 
١- Vortex 
٢- Folin-Ciokalcho 
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 541وسيله كاغذ صافي واتمن شماره  تفاله چاي به.  دقيقه استخراج انجام گرفت120 و90، 60، 30، 25
گيـري شـده و مقـدار مـاده           وسيله استوانه مـدرج انـدازه      راج شده به  حجم عصاره استخ  . جداسازي شد 

 3مـدت   گـراد بـه      درجه سانتي  100ليتر از عصاره در آون         ميلي 10وسيله خشك كردن     خشك عصاره به  
سپس مقـدار مـاده خـشك اسـتخراج شـده از چـاي       . گيري شد ساعت و تا رسيدن به وزن ثابت اندازه   

 درجـه   100 شـرايط اسـتخراج نرمـال از چـاي شـامل دمـاي               ).1990هلـريچ،   (خشك محاسبه گرديد    
 ).FAO ،2002(باشد   دقيقه مي5مدت حدود  گراد به سانتي
 

  سياههاي عصاره استخراج شده از خاك چاي  آزمايش
 بـر قابليـت اسـتخراج       ، اثر دما و زمان    گيريپس از اندازه   :اثر دماي استخراج بر كرم و كدورت چاي       

دسـت آمـده داراي      ههاي ب    عصاره اي تعيين گرديد كه   گونه   استخراج در هر دما به    ، زمان   عصاره از چاي  
) ليتـر /  گـرم  3/3(غلظت ماده خشك عصاره نهايي تا سطح حـدود          . غلظت ماده خشك مشابهي بودند    

 ).1998پندرز و همكاران، (هاي زير انجام شد  گيري كرم و كدورت به روش اندازه. رقيق گرديد
 عصاره آماده شده چاي به روش ذكـر شـده در بـالا،              :مقدار ماده خشك كرم چاي    گيري    روش اندازه 

ليتر    ميـلي 20. گراد نگهداري شد تا تشكيل كرم چـاي كـامل شود           درجه سانتي  4 ساعت در    24مدت   به
سپس فاز شناور   . گرديد )هتيچ، ساخت آلمان  ( سانتريفوژ   rpm 5000 دقيقـه در    30مـدت   از عصاره به  

 10وسـيله تبخيـر    مقدار ماده خشك فـاز شـناور بـه   . كرده، به آهستگي برداشته شد      رسوب هياز روي لا  
گيري و درصـد مـاده خـشك كـرم چـاي              گراد اندازه    درجه سانتي  100دماي   ليتر از نمونه در آون      ميلي

 ).1998پندرز و همكاران، (محاسبه گرديد 
سـنجي نوشـيدني چـاي بـه          دورتك ـ: گيري كدورت در عصاره استخراج شده از چاي         روش اندازه 

پنـدرز و همكـاران،   (  شرح داده شده، انجـام گرفـت       1998روشي كه توسط پندرز و همكاران در سال         
گـراد نگهـداري شـد،         درجه سـانتي   4 ساعت كه در     24ميزان تغيير كدورت بعد از مدت زمان        ). 1998

گيـري ميـزان       با اندازه  )ستان، ساخت انگل  3501اسپك مدل ام    شركت كام  (توسط دستگاه اسپكتروفتومتر  
 .گيري شد  نانومتر اندازه800عبور نور در طول موج 

_____________________________________ 
١- M350 Double Beam UV Visible Camspec           
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 روش ساخت نوشيدني چاي سرد در آزمايشگاه
كه بهترين دما و زمان استخراج از نظـر حـداقل تـشكيل            بعد از اين   :استخراج عصاره خاك چاي سياه    

يك ليتـر آب بـا سـختي كـم كـه از              گرم از نمونه خاك چاي سياه با         100كرم و كدورت انتخاب شد،      
هاي   عصاره. گيري شد   كولا تهيه شده بود به روش غيرمداوم، با كنترل دما و زمان، عصاره              كارخانه كافي 

 .كار برده شد ه رقيق شده و براي ساخت نوشيدني چاي سرد بليتر/  گرم10 تهيه شده تا سطح
چـاي،    ياه، به ازاي هر ليتر از عصاره       براي ساخت نوشيدني چاي س     :فرموله كردن نوشيدني چاي سرد    

 گرم اسيد آسـكوربيك،    1،   گرم اسيد سيتريك   2/1، حاوي   13 ليتر شربت شكر صاف شده با بريكس         3
از شـركت گـل   (هاي ليمو، پرتقال و آلبـالو   سپس از هر يك از اسانس. اضافه شد   گرم صمغ عربي   5/0

گـراد    درجـه سـانتي  72محـصول نهـايي در دمـاي    . دهنده استفاده شد    عنوان مواد طعم   به) افشاره مشهد 
بلنفـورد،  ( بنـدي شـد  بـسته ليتـر   ميلـي  300اي هاي شيشهمدت يك دقيقه پاستوريزه شده و در بطري    به

1997.( 
هاي چاي سرد تهيه      انتخاب بهترين عطر و طعم فرموله شده نوشيدني        منظور مقايسه و   به: حسي  آزمون

تعـداد  ). 2000كـارپنتر و همكـاران،   (  اسـتفاده شـد  1سه چندتاييشده از خاك چاي سياه از روش مقاي 
 . نفر بود30ايشگرها در هر مرحله آزم

: روي نوشـيدني چـاي شـامل       هاي فيزيكي و شيميايي بـر       آزمايش: هاي آزمايش نوشيدني چاي   روش
pH                موسـسه اسـتاندارد و     (، وزن مخصوص، ماده خشك محلول، خاكستر كل، اسيديته كـل، قنـد كـل
 .انجام گرفت) 1990هلريچ، (و نيز مقدار كافئين ) 1985قات صنعتي ايران، تحقي

شـده در      هـاي توليـد     بـه ايـن منظـور نمونـه       : تغييرات رنگ نوشيدني توليـدي در طـول انبـارداري         
گـراد و در       درجـه سـانتي    30-28هـا يعنـي دمـاي         ترين شرايط نگهداري نوشيدني در فروشگاه       متداول

 روزه  10برداري    ماه انبارداري با نمونه    2نگهداري شدند و تغييرات رنگ طي       مجاورت نور غيرمستقيم    
 420رنگ نوشيدني به روش فتومتري با استفاده از دستگاه اسـپكتروفتومتر در طـول مـوج               . بررسي شد 

 نانومتر شـدت كـاهش      420كردن نمونه در طول موج        ترتيب كه پس از صاف     بدين. نانومتر ارزيابي شد  
 از رابطه 2 ايكومزابه روشرنگ نوشيدني . گيري شد اندازه) آب مقطر (ايسه با نمونه شاهد     نور آن در مق   

 ).2000صمدي، (دست آمد  هذيل ب

_____________________________________ 
١- Multiple Comparison      
٢- ICUMSA 
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) 3( 
LBd

EF
x

IE ..
100.420= 

FIE =رنگ نوشيدني برحسب واحد ايكومزا 
L = متر گيري برحسب سانتي طول سل اندازه 
d = ادگر  درجه سانتي20دانسيته نوشيدني در دماي 

0Bx = ماده خشك نوشيدني برحسب درصد 
E420  = نانومتر420كاهش شدت نور نوشيدني در طول موج  

براي بررسي ميزان تغييرات كدورت در طـول    : تغييرات كدورت نوشيدني توليدي در طول انبارداري      
 قـسمت  جد ه در بنـ روزه با روشي ك10رداري ـب ونهـ ماه انبارداري با نم 2زمان و در دماي محيط، طي       

 . عنوان شده است، انجام شد2-4
 در اين تحقيق تمام آزمايشات در قالـب طـرح كـاملاً           : طرح آماري مورد استفاده و روش آناليز نتايج       

هـاي       و روش  SASافـزار     ها از نرم    براي آناليز داده  .  تكرار انجام شد   3تصادفي و آزمايشات فاكتوريل با      
 ).SAS ،1996موسسه (شد  و رگرسيون خطي استفاده ) ست تTدانكن و ( آزمون مقايسه ميانگين

 
  و بحثنتايج
هـاي    ويژگياستاندارد  نمونه، با   شيميايي   يها  بعد از تعيين ويژگي   : هاي نمونه خاك چاي سياه      ويژگي

طور كه در جدول    همان. مقايسه شد ) 1993موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران،       ( چايشيميايي  
هاي نمونه خاك چـاي سـياه شـامل ميـزان كـافئين، رطوبـت و خاكـستر در                د ويژگي شو مشاهده مي  1

 .ندشتقرار داسياه محدوده استاندارد چاي 
 

 .هاي خاك چاي سياه با چاي سياه استاندارد  مقايسه ويژگي-1جدول 
 استاندارد چاي سياه )ميانگين(خاك چاي سياه  نوع آزمايش

g100(فنل تام  پلي
g/( 87/14 * 

g100(ئين كاف
g/( 77/2  2كمينه 

g100(خاكستر 
g/( 84/4 8-4 

g100(رطوبت 
g/( 14/4 7-3 

 . استاندارد در ايران تعيين نشده است*
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 نشان دادنـد  هاي    آزمايش: نتايج آزمايش اثر دما و زمان بر قابليت استخراج عصاره خاك چاي سياه            
 دقيقه اول بـه سـرعت       10 تا   5ه در    كه روند استخراج ماده خشك محلول از خاك چاي سيا          )1شكل  (

تـدريج    دقيقـه، مـواد اسـتخراج شـده بـه          30 تا   10كه در طول مدت زمان       كند در حالي    افزايش پيدا مي  
 آزمون مقايسه ميـانگين     .كند   دقيقه روند استخراج به آهستگي افزايش پيدا مي        30افزايش يافته و بعد از      

نتايج حاصله با  .كند ز صحت مطالب فوق را تأييد مي      ارائه شده است ني    2به روش دانكن كه در جدول       
 .مطابقت داردنيز  )2003، ليانگ و همكاران(نتايج 

 

 
                                          120    105    90    75     60     45    30      15     0 

 )دقيقه(زمان استخراج 
 

 .تخراج ماده خشك محلول از خاك چاي سياه اثر دما و زمان بر قابليت اس-1شكل 
 

و گـراد   درجـه سـانتي   100 يراندمان استخراج بهينه از خاك چاي سياه در شرايط استخراج با دمـا  
براي رسيدن به اين راندمان استخراج در دماهاي ديگر بايد زمان           .  درصد تعيين شد   6/25 دقيقه،   5زمان  

ترتيـب   گـراد بـه      درجه سـانتي   40 و   50،  60،  70،  80،  90 استخراج بيشتر شود، اين زمان براي دماهاي      
 .  دقيقه تعيين شد150 و 100، 50، 22، 13، 8حدود 
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 40-100 هاي مختلف در     مقايسه ميانگين راندمان استخراج ماده خشك محلول از خاك چاي سياه در زمان             -2جدول  
 .گراد درجه سانتي

 g/kgراندمان استخراج  )تيمار(زمان برحسب دقيقه 
5 d70/205 
10 cd 18/226 
15 bc 88/237 
20 abc 78/245 
25 abc 36/252 
30 abc 05/257 
60 ab 88/260 
90 a 60/263 
120 a 06/265 

 .داري ندارند  درصد تفاوت معني1اند در سطح  هايي كه در هر ستون با حروف بالانويس مشابه نشان داده شده ميانگين
 

منظور تعيين شرايط بهينـه اسـتخراج مـاده          به:  كدورت عصاره خاك چاي سياه     نتايج آزمايش كرم و   
هاي با توجه به زمان   (خشك محلول از خاك چاي سياه بدون كرم و كدورت، از تيمارهاي مختلف دما               

كـرم   شرايط بهينه استخراج زماني است كه مقدار. استفاده شد) 2-3تعيين شده براي هر دما در قسمت        
مقدار كرم و كدورت تشكيل شـده در عـصاره خـاك            . ل شده در عصاره كمترين باشد     و كدورت تشكي  

 .چاي سياه از طريق آناليز واريانس مورد ارزيابي قرار گرفت
 99براساس نتايج حاصله، بين تيمارهاي مختلف دما از نظر مقدار تشكيل كرم و كدورت در سطح                 

هاي مختلـف      كرم و كدورت تشكيل شده در دما       مقدار. داري وجود دارد    اختلاف معني  درصد اطمينان، 
 3از طريق آزمون مقايسه ميانگين به روش دانكن، مورد ارزيابي قرار گرفت، نتايج حاصـله در جـدول                   

 .آورده شده است
دست آمده، وزن خشك كرم چاي و كدورت در عـصاره چـاي سـياه بـا افـزايش                    هبراساس نتايج ب  

 تـا   40شود، افزايش دمـا از         مشاهده مي  3طور كه در جدول      همان. كنند  دماي استخراج افزايش پيدا مي    
كـه   داري بر تشكيل كرم چاي سياه و ايجاد كدورت ندارد، در حـالي              گراد تفاوت معني     درجه سانتي  50

يابد يك افزايش ناگهاني در مقدار كرم چاي تشكيل           گراد افزايش مي     درجه سانتي  60 به   50وقتي دما از    
 .شود  كدورت ايجاد شده مشاهده ميشده و
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 . مقايسه ميانگين مقدار كرم و كدورت تشكيل شده در عصاره خاك چاي سياه-3جدول 
 )nm800=λ(كدورت در  )ليتر/ گرم(مقدار كرم )تيمار(گراد  دما برحسب سانتي

40  a 00/0 a 21/3 

50 a 02/0 a 80/3 

60 b 51/0 b 391/29 

70 c 71/0 c 27/38 

80 d 85/0 d 08/43 

90 e 90/0 e 31/48 

100 e 92/0 f 12/52 

 
براساس مطالب فوق، تنها برخي از تركيبات موجود در چاي سياه باعث تشكيل كـرم چـاي سـياه                   

گيـرد ايـن تركيبـات در تفالـه چـاي سـياه بـاقي                 كه استخراج در دماهاي پايين انجام مـي        شده و زماني    
. يابـد   ز خاك چاي سياه در آب با افزايش دماي استخراج افـزايش مـي             حلاليت اين تركيبات ا   . مانند  مي

.  مطابقـت دارد   )2003 ،زوليانـگ و    ( و   )1998 ،پندرز و همكـارانش   (نتايج حاصله در مقايسه با نتايج       
ها مهمترين اين تركيبـات بـوده و اسـترهاي گالاتـه              گالات  آنها همچنين نشان دادند كافئين و تئافلاوين      

عنوان عامل اصلي تـشكيل كـرم در عـصاره چـاي سـياه در دماهـاي پـايين وارد عـصاره                       تئافلاوين به 
 .شوند نمي

وسيله رگرسـيون خطـي      از آنجا كه كدورت به مقدار كرم چاي بستگي دارد رابطه اين دو متغيير به              
 .مورد ارزيابي قرار گرفت

داري در سـطح      لاً معنـي  ، مثبت و كام   )r=993/0(نتايج تحليل نشان داد كه كدورت، همبستگي بالا         
باشـد كـه       مـي  2R=986/0ضريب تبيـين رگرسـيون      .  درصد اطمينان با مقدار كرم تشكيل شده دارد        99

) كـرم (توسـط متغييـر مـستقل    ) كدورت( درصد از تغييرات واريانس متغيير وابسته  6/98دهد    نشان مي 
. شكيل ذرات كرم چاي نـسبت داد      توان به ت    ير را مي  دليل خطي بودن رابطه ميان دو متغ      . گردد  تبيين مي 

وسيله اين ذرات متفرق شده و ظاهري ابري و كـدر          در اين حالت نور عبور داده شده از ميان عصاره به          
 .)1998پندرز و همكاران،  (دهد به عصاره مي
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گراد بر تشكيل كرم چـاي و در نتيجـه             درجه سانتي  50 تا   40براساس نتايج حاصله دماي استخراج      
داري نداشته ولي دماهاي بالاتر بر تشكيل آن اثر مثبت دارند بـه همـين دليـل                    تاثير معني  ايجاد كدورت 

گراد براي استخراج عصاره از خاك چاي سـياه در توليـد نوشـيدني چـاي سـياه                     درجه سانتي  50دماي  
 .تعيين شد

ده از  هـاي اسـتخراج ش ـ      بر عـصاره   هاي چاي سرد، علاوه     طوركلي در ساخت نوشيدني    هب: فرمولاسيون
كريكـسي،  ( شـود  ي خـوراكي نيـز اسـتفاده مـي     دهنده و اسيدها ، مواد طعم كننده چاي، آب، مواد شيرين  

هـاي    مواد و تركيبات مصرفي در فرمولاسيون چاي سـرد بـا توجـه بـه اسـتانداردهاي نوشـابه                  ). 1998
هـاي   بـا توجـه بـه نتـايج آزمـايش          .غيرالكلي تعيين و براي ساخت نوشيدني چاي سرد مـصرف شـد           

هاي ليموترش، پرتقال و آلبالو براي تهيه نوشـيدني چـاي سـرد               ها از اسانس    ميوه  مقدماتي، از ميان طعم   
هـاي    در فرمولاسيون عطر و طعم نوشيدني چاي با افزايش تدريجي ميـزان كمـي اسـانس               . استفاده شد 

 ـ  . مصرفي سعي شد تا فرمولاسيون به سمت برقراري اصل سينرژي سوق داده شود             ه شـاهد،   يـك نمون
 .تهيه شدنيز دهنده  بدون مواد طعم

هاي چاي سياه سرد بـا     براي مقايسه نوشيدني  : هاي چاي سياه سرد       نتايج آزمون عطر و طعم نوشيدني     
گر مورد آزمـون حـسي        آزمايش 30ها توسط     سه نوع اسانس ميوه و يك نمونه بدون اسانس، نوشيدني         

 1ها در سطح احتمـال        دهد كه عطر و طعم نوشيدني      شان مي بررسي نتايج آناليز واريانس ن    . قرار گرفتند 
 5 دانكـن در جـدول       نتايج آزمون مقايسه ميانگين بـه روش      . داري دارند   تفاوت معني  درصد با يكديگر  
 .آورده شده است

 
 .چاي سياه سرد  نوع نوشيدني4 هاي سنجش عطر و طعم در  مقايسه ميانگين رتبه-5جدول 

 دست آمده هرتبه ب ها هميانگين رتب نوع نوشيدني

R )با طعم ليموترش( a 43/1 1 

H )با طعم آلبالو( b 33/2 2 

F )با طعم پرتقال( b 57/2 3 

P )بدون اسانس( c 67/3 4 

 .داري ندارند  درصد تفاوت معني1اند در سطح  نويس مشابه نشان داده شدههايي كه در هر ستون با حروف بالا ميانگين
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 .هاي چاي سياه سرد گرام سنجش عطر و طعم نوشابه هيستو-2 شكل
 

ست كه نوشيدني چاي سـياه       ا ها گوياي اين    هاي سنجش عطر و طعم نوشيدني       مقايسه ميانگين رتبه  
هـا در    درصـد پاسـخ افـراد بـه گزينـه     . عنوان بهترين نمونه انتخـاب شـد     به) R(سرد با طعم ليموترش     

 . منعكس شده است2شكل هاي مختلف در  نمونه
به علت عدم توليد نوشيدني چاي سرد در ايـران،  : چاي سياه سرد    هاي نوشيدني نتايج آزمايش ويژگي  

چاي سياه سرد توليد شده بـا         هاي نوشيدني   استاندارد براي آن تعريف نشده است به همين دليل ويژگي         
ت صنعتي ايـران،    موسسه استاندارد و تحقيقا   ( دار با رنگ مجاز خوراكي      هاي نوشابه گازدار طعم     ويژگي
نوشـيدني چـاي سـرد و محـدوده اسـتاندارد             نتـايج ميـانگين سـه تكـرار آزمـايش         . مقايسه شد ) 1998
 : ارائه شده است6دار با رنگ مجاز خوراكي در جدول  هاي نوشابه گازدار طعم ويژگي
هـاي نوشـيدني چـاي سـرد توليـدي در             شود بعضي از ويژگي      مشاهده مي  6كه در جدول     طوري به
 .دار با رنگ مجاز خوراكي قرار دارند هاي نوشابه گازدار طعم ده استاندارد ويژگيمحدو

دار با رنـگ مجـاز خـوراكي كمتـر      عصاره خشك نوشيدني چاي سرد نسبت به نوشابه گازدار طعم      
باشد همين امر باعث شـده اسـت          دليل مصرف كمتر شكر در نوشيدني چاي سرد مي         هباشد كه اين ب     مي

 .ر با رنگ مجاز خوراكي كمتر باشددا ار قند كل نيز نسبت به نوشابه گازدار طعمكه بريكس و مقد
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 .دار هاي گازدار طعم هاي استاندارد نوشابه نوشيدني چاي سياه سرد با ويژگي  ننايج آزمايش-6جدول 
 دار با رنگ مجاز  نوشابه گازدار طعم )ميانگين(نوشيدني چاي سياه        نوع آزمايش

 oC20  036/1 005/0±0045/1ر چگالي د
 11حداقل  oC20( 09/10بريكس در (ماده خشك محلول 

pH 9/3 2/0±3 
 mL100/g( 1004/0 2/0-1/0(كل  اسيديته

 1/0حداكثر  mL100/g( 072/0(خاكستر كل 
 - mg/L( 23/113(كافئين 
 11حداقل  mL100/g( 56/9(قند كل 

 5/11حداقل  mL100/g( 12/10(عصار خشك 
 150حداكثر - )mg/kg(بنزوئيك اسيد 

 

مصرف كمتر اسيد  دليل  تواند به  نوشيدني چاي سرد نسبت به محدوده استاندارد مي        pHبالاتر بودن   
دليل كمتر مصرف كردن اسيد سيتريك رسيدن به طعم مناسب و برقراري اصل سينرژي              . سيتريك باشد 

 .باشد مي در نوشيدني چاي سرد 
 در مـورد مقـدار      ١)1998المللي انجمن اطلاعات مواد غـذايي،         سازمان بين ( در گزارشي كه توسط   

هـاي چـاي سـرد بـين          ها منتشر شده است ميزان كافئين را در نوشيدني          كافئين در انواع غذاها و نوشابه     
 مقـدار كـافئين در      6براسـاس نتـايج حاصـله در جـدول          . گرم در ليتر عنوان كرده است        ميلي 220-40

واتاناب (نتايج بدست آمده همچنين با نتايج         . رد توليد شده در محدوده فوق قرار دارد       نوشيدني چاي س  
 نمونه نوشيدني چاي سـياه و سـبز سـرد كـه كـافئين را                8آنها در   . مطابقت دارد ) 1998 ،شي ياما   ميو  

 .گرم در هر ليتر گزارش كردند  ميلي100-150گيري كردند مقدار آن را بين  اندازه
كننـدگان ممكـن      هـا و مـصرف      ها تا توزيع بين فروشنده       نوشابه چون معمولاً :  انبارداري نتايج آزمايش 

مـدت دو مـاه    هـاي انبـارداري بـه    است در شرايط معمولي انبارداري نگهداري شود از اين نظر آزمايش       
 .روي نوشيدني تهيه شده انجام شد

دني چـاي سـياه بعـد از        رنـگ نوشـي   : سنجش تغييرات رنگ نوشيدني چاي سرد در طول انبارداري        
تغييرات رنگ نوشيدني چـاي     . سنجش دانسيته و درجه بريكس به روش اسپكتروفتومتري، محاسبه شد         

_____________________________________ 
١- IFIC, 1998  
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مـدت دو   ام و شصتم بـه  روز اول، پنجم، دهم، بيستم، سي    (هاي مختلف انبارداري      سياه توليدي در زمان   
هاي حاصله با اسـتفاده       داده.  گرفت گيري قرار   در شرايط نور غيرمستقيم و دماي محيط مورد اندازه        ) ماه

دست آمده در سطح     هبراساس نتايج ب  . از روش آناليز واريانس مورد تجزيه و تحليل آماري قرار گرفتند          
هاي مختلف زماني از نظر رنگ نوشيدني چـاي سـياه             داري بين تيمار     درصد اطمينان، اختلاف معني    99

 .سرد در طول انبارداري وجود ندارد
 چـاي سـياه سـرد     كـدورت نوشـيدني  : ات كدورت نوشيدني چاي در طول انبـارداري  سنجش تغيير 

تغييـرات  . گيـري شـد     ج انـدازه   - بند 3-2روش اسپكتروفتومتري، طبق روش عنوان شده در قسمت          به
روز اول، پـنجم، دهـم، بيـستم،        (هاي مختلـف انبـارداري        هاي چاي توليدي در زمان        كدورت نوشيدني 

. در شرايط نور غيرمستقيم و حرارت محيط مورد بررسي قـرار گرفـت            )  دو ماه  مدت ام و شصتم به     سي
براسـاس  . هاي حاصله با استفاده از روش آناليز واريانس مورد تجزيه و تحليل آماري قرار گرفتنـد                 داده

هـاي مختلـف زمـاني از نظـر           داري بين تيمـار      درصد اطمينان، اختلاف معني    99نتايج حاصله در سطح     
بنابراين نوشيدني چاي سياه سرد توليد      . هاي مزبور وجود ندارد     ول انبارداري در نوشيدني   كدورت در ط  

 .ماند ماه انبارداري پايدار باقي مي2شده در طي مدت زمان 
 
 گيري كلي نتيجه

دست آمده، تشكيل كرم چاي و كدورت در عصاره با افـزايش دمـاي    هبندي نتايج ب با توجه به جمع 
 50فته و تركيباتي كه عامل اصلي تشكيل كرم چاي وكدورت هستند در دماي بـين                استخراج افزايش يا  

هـاي  بررسـي نتـايج آزمـايش عـصاره       . كننـد   گراد شروع به زياد شدن در عصاره مي          درجه سانتي  60تا  
و كمتر از آن استخراج     گراد    درجه سانتي  50كه در تيمارهاي دمايي      دهد هنگامي   استخراج شده نشان مي   

درجـه   50بـر همـين اسـاس دمـاي اسـتخراج           . شـود   كدورت تشكيل نمـي    گيرد كرم چاي و     انجام مي 
 .دهد  دقيقه شرايط بهينه استخراج را نشان مي100مدت زمان  بهگراد  سانتي

چـاي سـياه سـرد توليـد شـده از نظـر             نوشـيدني   هـاي     دهد كه نمونـه     نتايج آزمون حسي نشان مي    
قـشرهاي  هاي جديد مورد توجه  عنوان نوشيدني  توانند به   ه مي كنندگان قابل قبول بوده و در نتيج        مصرف

 .مختلف جامعه قرار بگيرند
بررسي نتايج آزمون تغييرات رنگ در نوشيدني چاي سياه سرد توليد شده به روش ايكومزا و نتايج                 

دهـد كـه در شـرايط متعـارف           آزمون تغييرات كدورت با استفاده از دستگاه اسپكتروفتومتري نشان مـي          
 .ماند  داري پيدا نكرده و پايدار باقي مي  روز، رنگ و كدورت تغيير معني60داري طي مدت  باران
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Abstract١ 
In Iran, there are about 10% losses in black tea processing, which is called tea 

dust. Tea dust is produced through black tea screening, during the last stage of 
production. In this research, regarding the increasing demand for new beverages, 
the production of iced tea beverage using black tea dust was investigated. Process 
of iced tea involved tea solid extraction and then mixing with edible acids, flavors, 
sugars or non-nutritional sweeteners. The effects of extraction temperature and 
time on the extractability were examined. Tea cream and haze of extracts were also 
determined using gravimetric and spectrophotometric methods, respectively. The 
extracted components, which cause tea cream and haze formation in final product 
increased with increasing of temperature. A sharp increase was observed when 
extraction temperature increased from 50 to 60oC. There was no significant 
difference (P<0.01) between treatments regarding tea cream and haze formation in 
40 and 50oC, but above 50oC was different significantly. Iced tea beverage was 
flavored with different essential oils and then their acceptability was evaluated by 
sensory panel in a multiple comparison method. Standard physical and chemical 
experiments, color stability (with ICUMSA method) and haze changes for 
beverages during storage were monitored for 2 months. The results indicated that 
produced iced tea beverages (P<0.01) were stable. 
 
Keywords: Black tea dust; Iced tea beverage; Tea extract; Tea cream; Turbidity 
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