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 مسئله يانب

 كه است شده و محبوب چيني تخمير چاي يك پوئر چاي

چاي شود. مي توليددر جنوب غربي چين يانان  استان در

پوئر مانند انواع چاي سبز، چاي سياه و چاي سفيد از 

. اين نوع شوديتهيه م Camellia sinensis گياه يهابرگ

 سپس به و شدههيچاي طي يك فرايند تخمير طبيعي ته

-براي مدت طولاني نگهداري مي كه درآمده شكل فشرده

رخلاف ساير ). ب1(شكل  طعم بهتري پيدا كند و تا عطر شود

، چاي پوئر با گذشت زمان كيفيت بيشتري ي توليديهايچا

در طول نگهداري به صورت  .شوديابد و ارزشمندتر ميمي

طبيعي،  اكسيداسيون و ميكروبي متابوليسم غالبي، فرآيند

 خاص خصوصيات شده و ايپيچيده تغييرات باعث ايجاد

 فلات كانتون در پوئر .افتدمي اتفاق آن در طعم و كيفي

  .شودوانده مينيز خ (polee) چين به عنوان پولي

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  چاي پوئر - 1شكل 

  
  روش ساخت

چاي ابتدا  يهابرگ) 2(شكل در فرآيند تهيه چاي پوئر 

. اما پيش از رنديگيتحت فرآيندي مشابه چاي سبز قرار م

صورت و به شونديها كامل خشك شوند فشرده مآنكه برگ

ده كه معني بو دان. اين بنديآيتزييني درم يهاقالبي و شكل

 نگهداري سپس و شدن تخمير پوئر ابتدا چايتوليد  فرآيند

تحت  (aging) شدن پير اصطلاح طولاني به مدت براي

رطوبت بالا است. چاي پوئر طعمي بسيار ملايم دارد و 

صورت بهچاي پوئر از چاي سياه باشد. اگر  تررهيت توانديم

ر صحيح نگهداري شود با بالا رفتن عمر چاي، طعم و عط

  بهتري پيدا خواهد كرد.

ساخت چاي پوئر طي دو مرحله انجام ميشود. ابتدا برگ 

سبز چاي را كمي حرارت داده تا اكسيداسيون آن متوقف 

. اين ندشويمگردد و سپس در زير آفتاب كمي خشك 

مستقيم قالبگيري و بسته بندي  طوربهي خام يا هابرگ

عنوان به كه ييهاسميكروارگانيم از استفاده يا با دشونيم

 كننديم تخمير ،شونديم تخمير فرآيند وارد طبيعي فلور يك

 آجر يا كيك قالب صورتبه )، و سپسclassicPuer (چاي

چاي پوئر معمولاً به اشكال هر دو نوع  .شوديم فشرده

اي شكل يا قارچ مختلفي ازجمله قالبي، قرص مانند، كاسه

 يراحتبه Puer شوديم باعث امر اين شود.مانند متراكم مي

  .باشد طولاني مدت براي نگهداري قابل
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 ميكروبيولوژيكي فرآيند هيچ كه سياه چاي توليد خلاف بر

 Puer چاي فرآيند در ميكروبي تخمير ،افتدينم اتفاق آن در

 .شوديم شناخته تخمير از پسعنوان به كه است، ضروري

 و تخمير از بعد يهادوره Puer يهايچا توليد در فرايند

فرايند  اين طيكه  گذارنديم سر پشت را و انباشت پردازش

رسيدن، چاي متحمل عمليات تخمير ثانويه و ميكروبي 

 و تخمير از پس فرآيند طي در كه تغييري نيترمهم شود.مي

 مواد به رنگيب كاتچينهاي تبديل ،افتديم اتفاق پردازش

 زيادي تعداد ايجاد با همراه كه است تيره ياقهوه و ياقهوه

 دليل به Puer مشخصه طعم و عطر .باشدمي فرار تركيبات

 در خودكار اكسيداسيون و ميكروبي متابوليكي يهاتيفعال

  .شوديم ايجاد روزه 40 تخمير از پس فرايند طي

.  

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

  مراحل توليد چاي پوئر – 2 شكل

  
 تخمير فرآيند طي در اارگانيزمهكرويم مورد در تحقيقات

 اصلي يهاارگانيزمكرويم كه دهديم نشان يانان پوئر چاي

 ، Aspergillus niger ، Penicllium ازاند عبارت
Rhizopus ، Aspergillus gloucus ، Saccharomyces 

، Aspergillus terreus ، Aspergillus candidus ، 
Bacterium تعداد .غيره و Aspergillus niger نبي در 

 ، پكتيناز گلوكوآميلاز، توليد باعث و است بيشترينها آن

 داراي غذايي ماده اين اين، بر علاوه .شوديم غيره و سلولاز

 آنزيمي، سيستم انسان، سلامتي براي كه است مواد مغذي

 ويتامين توانديم مخمر است، مفيد فيزيولوژيكي فعال مواد

B1 ، B2 و C كند توليد غيره و.  

 طي در اصلي اجزاي محتواي در موجود در تحقيقي تغييرات

 .گرفت قرار بررسي مورد پوئر يانان چاي قالب تخمير فرآيند

 شدت به تخمير زمان با سازنده اجزاي كه داد نشان نتايج

-پلي محتواي تخمير، پايان تا .ابندييم كاهش يا افزايش

 قند و آمينه اسيدهاي ،TF ، TR كاتچينها، چاي، هايفنول

-فنولپلي محتواي كهيدرحال يافته، كاهش بسيار محلول

 كل محتواي ،حالنيباا .بود يافته افزايش نامحلول هاي

 دهديم نشان و كرده تغيير كمي آب از شده استخراج مواد

 تراكم اجزا و تخريب اكسيداسيون، از جديد مواد از برخي كه

 .بخشديم وب و طعم رنگ، Puer چاي به كهاند شده تشكيل

 و رشد خاص، شرايط در دما و رطوبت اثرات از جدا

  .دارد اجزا زياد تغييرات در مهمي نقش هاكروبيم متابوليسم
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  Puerطريقه مصرف چاي 

بيشتر انواع چاي در همان سال اول توليد خود،  كهيدرحال

شوند، اما چاي پوئر را براي بهبود طعم آن مصرف مي

پوئر را براي  جهت مصرف چاي .توان ديرتر مصرف كردمي

 با Puer چاي كنند.دقيقه در آب جوش خيس مي 5مدت 

علاوه  است. متمايز ياحهيرا و ياقهوه يا تيره قرمز رنگ

 داركوهانگاو  پوئر را با كره تبت براين، برخي از ساكنان

كه چاي كره گاوي  جوشانند و، شكر و نمك مي(yak)تبتي

هايي كه همچون كنند. چايه ميبسيار مقوي هم هست تهيِ

ها اكسيداسيون ثانويه روي آنبر  Liu bao پوئر و ليوبائو

  د.شونعنوان چاي سياه شناخته ميشود، در چين بهواقع مي

  Puerخواص چاي 

 است، سلامتي براي ياعمده مزاياي داراي Puerچاي 

 هضم كه كمك بهعنوان به و كلسترول كاهش در ژهيوبه

 نوع اين از .كنديم تبديل شام از بعد آل ايده چاي به را آن

چاي پوئر . شوديم استفاده نيز دارويي مصارف براي چاي

هاست كه به كاهش اكسيدانحاوي مقادير بسيار بالاي آنتي

و خطر ابتلا به  كننديآزاد بدن كمك م يهاكاليراد

داراي همچنين  دهنديمزمن را كاهش م يهايماريب

كاهش استرس و  ،خواص ضد التهابي ،تريخواص ضد باك

 ، كاهشكلسترول خون بالا ندهكاه ،بخشآرام ،اضطراب

كاهش علائم  ،قلبي و عروقي يهايماريخطر ابتلا به ب

و ديابت  مبتلابهدر افراد كاهش قند خون  ،سندرم متابوليك

بعضي از تحقيقات . شوديباعث تقويت سيستم ايمني بدن م

پوئر به دليل مقادير بالاي كه چاي  دهدينشان م

 يهاكه دارد براي جلوگيري از رشد سلول ييهادانياكسيآنت

. دهديتومور مفيد بوده و خطر ابتلا به سرطان را كاهش م

 دانياكسيمقادير بالاي آنتخاطر چاي پوئر به همچنين 

مانند يك ضد آفتاب طبيعي عمل كرده و با كاهش چين و 

 .شوديست صورت مچروك باعث جوان سازي پو

 5بدون هيچ عارضه جانبي حداكثر  تواننديبيشتر افراد م

متخصصان توصيه ند. فنجان در روز چاي پوئر مصرف كن

به دليل كافئين موجود در كه زنان باردار و شيرده  كننديم

 .فنجان در روز از اين چاي بنوشند 2نبايد بيشتر از آن 
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