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 مقدمه -1

 چکیده 

ها و جوانه هستند که باعث تولید چای  ها روی برگهای متمایزی مانند عملکرد، کیفیت شاخساره و تعداد کرکارقام گیاه چای دارای ویژگی
شوند. در این راستا این پروژه با هدف مقایسه کمیت و کیفیت چای سفید تولید شده از ارقام  های کمی و کیفی متفاوت میسفید با ویژگی

 در اولین چین بهار  451و یک ژنوتیپ    3014های لطیف سه رقم کاشف، لاهیج،  انجام گرفت. غنچه و برگ  1402در سال  چای  انتخابی  
های حاصل از  و چای سفید در دو مرحله پلاس و خشک در مقیاس آزمایشگاهی تولید گردید. برای تجزیه و تحلیل داده  ند برداشت شد

های بیوشیمیایی و حسی از طرح کاملاً  تکرار و برای ویژگی  3های کاملاً تصادفی با  صفات تعداد غنچه و درصد تبدیل از طرح آزمایشی بلوک
تصادفی استفاده گردید. نتایج عملکردی نشان داد که بیشترین تعداد غنچه در واحد بوته و درصد تبدیل جوانه به چای سفید مربوط به رقم  

 451فنل بود. بالاترین مقدار کافئین در ژنوتیپ  کاشف بود. براساس ارزیابی بیوشیمیایی، رقم کاشف دارای بیشترین مقدار عصاره آبی و پلی
مشاهده شد. بر مبنای ارزیابی حسی، بالاترین نمره حسی  3014اکسیدانی در رقم رکل و فعالیت آنتیو بیشترین درصد عصاره آبی، خاکست

های دوم و سوم قرار گرفتند. براساس نتایج ترتیب در رتبهبه  451بود. رقم لاهیج و ژنوتیپ    3014مربوط به کاشف و کمترین مربوط به رقم  
و عصاره آبی )رابطه مستقیم با رنگ، عطر و طعم چای( و    فنلاین مطالعه، رقم کاشف به دلیل داشتن عملکرد بیشتر، سطح بالاتری از پلی

 تر است. گرفتن بالاترین نمره ارزیابی حسی برای تولید چای سفید مناسب
 .یآزمون حس فنل،یپل  دان،یاکسیرقم، تعداد غنچه، آنت د،یسف ی چا  واژگان کلیدی:

Abstract 
Tea plant cultivars have distinct characteristics such as yield, shoot quality, and the number of hairs on leaves and 
buds, which produce white tea with different quantitative and qualitative characteristics. In this regard, this project 
was carried out with the aim of comparing the quantity and quality of white tea produced from new tea cultivars in 
1402. Buds and tender leaves of three cultivars Kashef, Lahij, 3014 and one genotype 451 were harvested in the 
first harvest of spring and white tea was produced in two stages natural withering and artificial dry on a laboratory 
scale. The design was in the form of completely randomized blocks for the number of buds and their conversion 
percentage to white tea, and in a completely randomized form for biochemical, physical and sensory characteristics. 
The results showed that the highest number of buds per unit area of bush and the percentage of conversion of raw 
material to white tea was related to the Kashef cultivar. Based on the biochemical evaluation, Kashef cultivar had 
the highest amount of aqueous extract and polyphenol. The highest caffeine content was observed in genotype 451 
and the highest percentage of aqueous extract, total ash, and antioxidant activity were observed in cultivar 3014.  
Based on the sensory evaluation, the highest sensory score was related to Kashef cultivar and the lowest was related 
to cultivar 3014. Lahij cultivar and genotype 451 were ranked second and third, respectively. Based on the results 
of this study, the Kashef cultivar was more suitable for white tea production due to its higher yield, higher levels of 
polyphenols and aqueous extract (directly related to the color, aroma, and flavor of tea), and the highest sensory 
evaluation score. 
Keywords: White tea, cultivar, number of buds, antioxidant, polyphenol, sensory test . 

https://rhsj.areeo.ac.ir/


 1404بهار و تابستان    ،2شماره    4جلد    ،مجله پژوهش در علوم باغبانی

26 

 

 یادار نقره نورس کرک   یهااز غنچه و برگ  دیسف  یچا

و مصرف    شودیم  دی( تولCamellia sinensis)  یچا  اهیرنگ گ

  ریو داشتن عطر و طعم دلپذ  یی داشتن خواص دارو  ل یآن به دل

افزا به  ب  دیسف  ی(. چاNi et al., 2020است )  شیرو   ن یدر 

و در گروه چا  ی فرآور  نیکمتر  یدارا   یانواع چا   یهایاست 

 بات یترک  جهی سبز قرار دارد. درنت  یمانند چا  ونیداسیبدون اکس

فرآور  ییدارو طول  در  باق  یآن  نخورده  و    ماندیم  ی دست 

  اه یمانند اولانگ و س  یانواع چا  ریاز سا  یشتریب  ییخواص دارو

  یهابرگرفته از کرک  دیسف  ی(. نام چا Pan et al., 2018دارد )

است که   یچا  اهیگ  ورسن  یها غنچه و برگ  یرنگ رو  یانقره

  شودیم   ده ید  یخاکستر  ا ی  د یبعد از خشک شدن به رنگ سف

(Yurteri et al., 2019از و .)دیسف  یچا  یکیزیف  یهایژگی  

برگ  توانیم دارا  یهابه ظاهر  غنچه  و    ی جوان خشک شده 

و    یاسبز، نقره  ی هابا رنگ  یبه شکل سوزن  یمخمل  یهاکرک

  یحس  یهایژگ ینام برد و از و  یعیو عطر و طعم طب  ییاقهوه

زرد روشن(،    توانیآن م  ینوشابه چا تا  به رنگ نوشابه )زرد 

  ی )کم  یعی(، عطر و طعم طبیاتا قهوه  رهیرنگ تفاله )سبز ت

 (.1( اشاره کرد )شکل  میو ملا نیریش

 

 

 
 نوشابه چای سفید  -1شکل 

 

 
ترکیبات بیوشیمیایی تشکیل دهنده نوشابه چای سفید 

ها،  ها، آلکالوییدها، اسیدهای آمینه، کربوهیدراتفنلشامل پلی

ها، ترکیبات آلی فرار، فلوئوراید، آلومینیوم، ها، کلروفیلپروتئین

(. Cabrera et al., 2003مواد معدنی و عناصر کمیاب است )

  ها وفنلی در نوشابه چای سفید کتچین مهمترین ترکیبات پلی

درصد وزن خشک چای را    30ها هستند که حدود  مشتقات آن 

دهند که بیشتر خواص دارویی چای به این ترکیبات تشکیل می

با دم کردن یک     (.Dias et al., 2013)  شودنسبت داده می

  250دقیقه،  3سی سی آب به مدت  100گرم چای سفید در 

درصد کتچین و    42تا    30میلی گرم مواد جامد شامل   350تا  

شود که رنگ و طعم چای درصد کافئین در آب حل می  ۶تا    3

)شکل   است  ترکیبات  این  به  مربوط  سفید    ی چا  (.1بیشتر 

)کمپفرول،  های فلاونولی  فنلپلی یکم ریمقاد یحاو نیهمچن

م  نیکورست گلنیت یسیری و  شکل  به  سا  دیکوزی(   ر یاست. 

  ،اسید  کیالگعبارت از:    یفعال موجود در چا  ستیز  باتیترک

کافئ  اسید  کیومارک سفید.  هستند  دیاس  کیو    دارای  چای 

که در سه گروه شیرین، اُمامی و  است،    یادیز  نهیآم  یدهااسی

  ی چا  اهی، که مخصوص گتئانین  گیرند. اسید آمینهتلخ قرار می

  یدهااسی  کل   از  درصد   50است و  اسید آمینه    نیتراست، فراوان

یکی از آزاد است و    دیاس  نویآم  کیدهد.  یم  لیرا تشک   نهیآم

  این اسید آمینه   .است  ترکیبات خوش طعم و اُمامی چای سفید

،  هایلدهد. کلروفیم لیرا تشک یدرصد وزن خشک چا 2تا  1

ترک  دها یپیل  دها،یکاروتنوئ اجزا   باتیو  از  در دم    یاصل  یفرار 

  دارند چای  عطر    جادیدر ا  یاما نقش مهم   ،ستندین  یکرده چا

(Zheng et al., 2016; Dias et al., 2013.)  

(، چای 1393طبق تعریف سازمان ملی استاندارد ایران )

ای است که تنها از غنچه )جوانه باز نشده برگ(  سفید فرآورده

ای )یک تا سه  دار نقرههای لطیف کرکو یا غنچه و شاخساره

نوشیدن مناسب است و در  برگ( رقم برای  از چای که  هایی 

شود.  طی یک مرحله پلاسیده شدن و خشک کردن تولید می
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چینی، زمان اما در بازار جهانی، چای سفید براساس الگوی برگ

برداشت مواد اولیه )غنچه و برگ( و روش فرآوری شامل پنج 

 2بای مو دان  -2  1سوزنی شکل یا نیدل استیل   -1گروه اصلی  

پواِنی  می   - 3(  3)وایت  نیو   - 5و    5شومی  - 4  4گنگ  فوجیان 

طور قابل توجهی متفاوت  است که از نظر ظاهری نیز به  ۶کرافت

(. چای سفید سوزنی شکل تنها از غنچه )جوانه 2هستند )شکل  

تا   فروردین  ماه  برداشت  اولین  در  چای  بوته  برگ(  نشده  باز 

شود، اما چای سفید بای مو دان علاوه بر  اردیبهشت تهیه می

های جوان اول، دوم و حتی گاهی سومین  غنچه، شامل برگ

شود.  برگ جوان است که در اولین چین فصل بهار برداشت می

از غنچه و برگ های  گنگ می شبیه چای سفید بای مو دان 

شومی  شود.  یم   چینی در فصل پاییز انجام اما برگ  جوان است.

است.    ی کم  یهاغنچه  یشده و حاو  لیتشک  یچا  یهااز برگ

چیده    فصل بهارسوم    ای معمولاً در برداشت دوم    ینوع چا  نیا

فوجیان  .  (Pan et al., 2018; Ning et al., 2016)  شودیم

دارای   کرافت  شامل  دیتول  ندیفرآنیو  کمپلاس  بیشتری    ی ، 

  ن یبه آن بدهد. ا  یتررهین است تا رنگ تکردخشک  و    مالش 

 ی احه یخوش طعم است اما را  دیسف  یانواع چا  ریمانند سا  یچا

 د. دار م یملا اریبس

اتلاف   سفیدچای   کمترین  و  فرآوری  حداقل  دلیل  به 

ها در مقایسه با سایر انواع چای یکی از مهمترین منابع کتچین 

موسسه استاندارد و تحقیقات اکسیدانی است )فنلی و آنتیپلی

  ضد التهابی،   به همین دلیل از خواص(.  1393  صنعتی ایران،

در  نسبت به سایر انواع چای  اکسیدانی و دارویی بیشتری  آنتی

بیماریپیش زیادی  تعداد  از  آسیب گیری  از  ناشی  های 

عروقی، دیابت، اختلالات  -های قلبی  اکسایشی مانند بیماری

 Pan etها برخوردار است )عصبی و انواع مشخصی از سرطان

al., 2018; Ni et al., 2020  .)چای  به عصاره  مثال  عنوان 

سفید به عنوان یک دمنوش طبیعی، کم هزینه و قابل دسترس 

های سرطانی روده بزرگ مفید است  برای از بین بردن سلول

(Bondarian et al., 2019  همچنین عصاره چای سفید اثر .)

محافظتی روی پوست در برابر چین و چروک، آفتاب سوختگی 

 (. Lee et al., 2014های فرابنفش دارد )و آسیب

 

 

 
 انواع چای سفید به ترتیب از چپ به راست سوزنی شکل، بای مودان، گنگ می و شومی  -2شکل 

 

گران چای   کشورهایدر   و  بهترین  از  ارقام خیز  ترین 

اصلاحی چای براساس بیشتر بودن عملکرد و مقدار ترکیبات  

شود.  بیوشیمیایی برای تولید چای سفید مرغوب استفاده می

 
1 Needle-style 

2 Bai Mu Dan 

3 White Peony 

بوته،  هوا، سن  و  آب  نظر  از  یکسان  شرایط  در  مختلف  ارقام 

عملیات داشت، فصل و الگوی برداشت به دلیل داشتن منابع  

متفاوتی   بیوشیمیایی  ترکیبات  درصد  دارای  مختلف  ژنتیکی 

4 Gong Mei  

5 Shou Mei  

6 Fujian New Craft 
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تولید چای سفید با خواص دارویی متفاوت   هستند که باعث 

( شد   ,.Gao et al., 2023; Syahbudin et alخواهند 

2019; Yao et al., 2008).   تحقیق حاضر، خصوصیات در 

عملکردی، بیوشیمیایی، فیزیکی و حسی چای سفید تولیدی  

کاشف ارقام  ژنوتیپ    3014لاهیج،    ،از  شرایط    451و  در 

 آزمایشگاهی مورد بررسی قرار گرفت.

 

 هامواد و روش  -2

با الگوی برگ چینی یک غنچه    1402پروژه در سال    این

سه  های  از بوتههای بازنشده در اولین برداشت فصل بهار  و برگ

  451بخش  و یک ژنوتیپ امید(  3014)کاشف، لاهیج و  رقم  

اسامی و خصوصیات  آمد.  اجرا در  به  تولید چای سفید  برای 

کار و همکاران،  آورده شده است )صفائی چائی  1ارقام در جدول  

1402.) 

 
 اسامی و خصوصیات ارقام و ژنوتیپ انتخابی  -1جدول 

 کیفیت نوشابه چای سیاه  عملکرد در ایران  روش اصلاحی  کشور مبداء  ارقام و ژنوتیپ

 مطلوب  بالا گزینش کلونی ایران  کاشف 

 مطلوب  بالا گزینش کلونی ایران  لاهیج 

 مطلوب  بالا گزینش کلونی ایران  451

 متوسط  پایین  گرده افشانی آزاد )دو یا چند کلونی(  سریلانکا  3014

 

متغیرهای تأثیرگذار بر عملکرد و کیفیت تیمارها مانند  

چینی )ساعت  های جوان و غنچه(، زمان برگنوع برداشت )برگ

صبح(، فصل و چین برداشت )فصل بهار و چین اول(،   12تا  9

چای شرایط  و  )دستی(  برداشت  پلاس  روش  )شامل  سازی 

داشته شدند.  طبیعی و خشک کردن در آون دیجیتال( ثابت نگه

گرفت.  انجام  کیفیت  و  عملکرد  بهبود  برای  باغی  به  عملیات 

ارقام  از  برای محاسبه عملکرد، تعداد غنچه در واحد هر بوته 

 انتخابی با سه تکرار مورد شمارش قرار گرفت.

ها پس از برداشت وارد آزمایشگاه شیمی شدند و  نمونه 

گیری های جوان اندازهرطوبت اولیه برگ و ماده جامد شاخساره

ایران،   صنعتی  تحقیقات  و  استاندارد  )موسسه  (.  1394شد 

انجام   برای  برداشت  اول  روز  در   ، فرآوریاحل  مرسپس 

  برداشت شده به صورت یک لایه نازک گسترده  هایشاخساره

روی سینی در محلی با گردش هوای خوب نه خیلی خشک با  

بین   دمای    درصد   ۷9تا    ۷5رطوبت  سانتی  20و    گراد درجه 

ساعت )از لحظه برداشت    24)دمای محیط آزمایشگاه( به مدت  

و افزایش عطر  رطوبت تا زمان پژمرده شدن( به منظور کاهش 

(. لازم به 3طبیعی قرار گرفتند )شکل  پلاس  و طعم در شرایط  

به دلیل مرطوب بودن   451ذکر است که رقم کاشف و ژنوتیپ  

 در تراکم کم پلاس شدند.  

 

 
 3014و  451پلاس تیمارها روی سینی از چپ به راست کاشف، لاهیج، ژنوتیپ  -3شکل 
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بعد   مرحله  ژنوتیپ در  لاهیج،  تیمارکاشف،  چهار 

آون دیجیتال    3014و    451بخش  امید به کمک  در دستگاه 

بیشتر و تثبیت  رطوبت    برای کاهش دمش هوای گرم و خشک  

عطر و طعم خشک شدند. درصد تبدیل غنچه به چای سفید  

شد.   و  خصوصیات  محاسبه  رطوبت  درصد  شامل  بیوفیزیکی 

فنل،  پلیشامل درصد    بیوشیمیاییخاکستر کل و خصوصیات  

چای سفید تولید  عصاره آبی    و  اکسیدانتی، کافئینفعالیت آنتی

فیزیکی  های  و ارزیابی ویژگی  گیری شداندازه  چهار رقم  شده از

تیمارها  و   سفید  نیز  حسی  چای  استاندارد  ها  ویژگی  - طبق 

  ، ایران  صنعتی  تحقیقات  و  استاندارد  به  1393)موسسه  و   )

  نفری به روش امتیازدهی  5زش دیده پنل آمو  کمک یک گروه

رازقی،   و  زاده  شد13۷۷)قاضی  انجام  داده.  (  با  ارزیابی  ها 

 . انجام گرفت SAS استفاده از نرم افزار

 رطوبت  درصد  1- 2

 به قبلاً که  چینی بوته داخل  خشک چای  گرم  2 مقدار

 وزن به تا رسیدن(ساعت   8 مدت به و  ریخته رسیده ثابت وزن

 شد. بوته داده  قرار آون  در  گراددرجه سانتی 105 دمای در  )ثابت

از نمونه حاوی چینی  توزین  دسیکاتور در شدن خنک  پس 
 هایبوته  وزن اختلاف از استفاده با کل رطوبت گردید. درصد

موسسه استاندارد شد ) چای محاسبه محتوی هایبوته و خالی

 (1394، و تحقیقات صنعتی ایران

  هافنل پلیدرصد    2- 2

گرم چای خشک توزین و در لوله آزمایش ریخته   2/0

داده    قرارگراد  درجه سانتی  ۷0شد. لوله آزمایش در بن ماری  

گراد گرم  درجه سانتی ۷0لیتر متانول که قبلاً تا میلی 5شد و 

بود، به آن اضافه و با هم زن مخلوط شد. به مدت     10شده 

دقیقه حرارت داده شد و در این مدت دوبار عمل هم زدن در  

دقیقه تکرار شد. پس از خنک شدن مخلوط و فاز رویی    10و    5

مدرج   لوله  به  رویی  فاز  دادشد.  عبور  صافی  کاغذ    10از 

و  میلی شد  تکرار  دیگر  بار  یک  عملیات  یافت.  انتقال  لیتری 

عصاره حاصل از دو مرحله با محلول متانول در دمای اتاق به  

و مخلوط  10حجم   رسانده شد  لیتر  این    میلی  زده شد.  هم 

گراد قابل نگهداری  سانتی درجه   4ساعت در دمای    24عصاره تا  

  100لیتر از این عصاره با آب مقطر به حجم  است. یک میلی

گرم گالیک اسید استاندارد توزین    11/0لیتر رسانیده شد.  میلی

حجم   به  مقطر  آب  با  و  از  میلی  100شد  شد.  رسانیده  لیتر 

لیتر برداشته میلی  5و    4،  3،  2،  1محلول استاندارد فوق مقادیر  

لیتر از لیتر رسانده شد. یک میلیمیلی  100و با آب به حجم  

میکروگرم در لیتر را  50تا  10های استاندارد هریک از محلول

لیتر آب مقطر  های مندرج جداگانه ریخته شد. یک میلیدر لوله

لیتر از عصاره استخراج شده چای در  عنوان شاهد و یک میلیبه

لیتر معرف فولین  دو لوله مدرج جداگانه ریخته شد. پنج میلی

سیوکالتوفنل به هفت لوله مدرج بالا اضافه و هم زده شد. چهار  

دقیقه پس از    8تا    3لیتر محلول کربنات سدیم به مدت  میلی

لولهافزود به  فوق  معرف  شود.  ن  زده  و هم  اضافه  مدرج  های 

اتاق  محلول  دمای  در  ساعت  یک  مدت  به  شده  تهیه  های 

نانومتر توسط   ۷۶5ها در طول موج  نگهداری شد و جذب آن

از مقدار جذب   استفاده  با  اسپکتروفتومتر قرائت شد.  دستگاه 

محلول محلول  هر  در  اسید  گالیک  غلظت  و  استاندارد  های 

منحنی  این  برای  خط  بهترین  و  شد  رسم  استاندارد  منحنی 

فنل کل  برازش شد. با استفاده از فرمول زیر مقدار درصد پلی

 به دست آمد. 

ضریب    ×حجم نمونه    × فنل کل = جذب نمونه  درصد پلی

 یک میلیون ×گرم نمونه  ×÷ شیب خط  100 ×رقت 

استاندارد   منحنی  از  آمده  دست  به  خط  شیب  نکته: 

سی سی و ضریب   10عکس ضریب زاویه است و حجم نمونه  

موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران ، بود )  100رقت  

13۷1.) 

 اکسیدانیآنتیدرصد فعالیت    3- 2

سی سی متانول   10گرم چای خشک آسیاب شده با    1/0

گراد قرار داده شد. سانتیدرجه    ۶0دقیقه در دمای    10به مدت  

پس از رسیدن به دمای محیط سانتریفوژ شده یا از صافی عبور 

)غلظت   شد.  میلی  10داده  یک  لیتر(  بر  محلول گرم  از  لیتر 

رقیق شد.    1:10رویی سانتریفوژ صاف شده با متانول به نسبت  

محلول    1)غلظت   لیتر(  بر  )در    DPPHدرصد    003/0گرم 

 نانومتر قرائت   51۷متانول( تهیه شده و جذب آن بلافاصله در  

شد. این محلول به طور روزانه تهیه و به دور از نور، در یخچال 

لیتر میلی  5لیتر از محلول رقیق شده با  میلی  5نگهداری شد.  

)در متانول( به شدت مخلوط   DPPHدرصد    003/0محلول  

  51۷ها در  دقیقه در دمای اتاق باقی ماند. عصاره  30گردید و  
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( گردید  قرائت  متانول  شاهد  مقابل  در   ,Patchareeنانومتر 

2011  .) 
 اکسیدانی با فرمول زیر به دست آمد.  درصد فعالیت آنتی

  Adpph /  (Adpph 0- Asample) 100 = %فعالیت آنتی اکسیدانی

 درصد کافئین   4- 2

گیری درصد کافئین، از یک گرم چای خشک  برای اندازه

کلر حلال  با  آمونیاک  مجاورت  شدودر  انجام  استخراج  .  فرم 

سولفات   و  پتاس  محلول  از  استفاده  با  حاصل  عصاره  سپس 

از تهیه رقت، میزان جذب   گردیدسدیم خشک صاف   و پس 

موج   طول  در  مدل  2۷۶محلول  اسپکتروفتومتر  با   نانومتر 

CECIL    درصد کافئین نمونه از طریق مقایسه با شد.  تعیین

  (.Lakin, 1989) گردیدمنحنی استاندارد کافئین محاسبه  

 عصاره آبی درصد    5- 2

 آن به  و  توزین  مایر ارلن داخل  خشک  چای  گرم  2 مقدار

مبرد اضافه داغ آب لیترمیلی 200  در  را برگردان شد، سپس 

 برقی اجاق  روی  ساعت یک  مدت  به ارلن و  داده قرار  ارلن دهانه
 صاف ارلن داخل محتویات سپس گرفت، ملایم قرار حرارت با

 105 دمای در  در شده صاف محتویات حاوی کاغذ صافیشد.  

 نمونه حاوی شد. کاغذ صافی داده قرار  آون  در گرادسانتی درجة
دسیکاتور شدن  خنک از پس  از استفاده با و شد توزین  در 

 درصد چای محتوی هایبوته و خالی هایبوته  وزن اختلاف
موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی  ) شد آبی محاسبه عصاره

 (.13۷1، ایران

 خاکسترکلدرصد    6- 2

 چای گرم  دو مقدار کل، خاکستر میزان تعیین برای

 ریخته ثابت رسیده وزن به قبلاً که چینی ظرف خشک داخل

 کوره در  سلسیوس  درجه  525 دمای در  ساعت دو مدت  به و

 شدن  خنک از  پس حاوی خاکستر چینی شد. ظرف داده قرار

 از  استفاده با کل خاکستر  گردید. درصد توزین دسیکاتور،  در

شد  محاسبه خاکستر ظرف محتوی  و خالی ظرف وزن  اختلاف

 (.13۷1، موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران)

 آزمون حسی   ۷- 2

محصول  آزمون  از  حسی  ارزیابی  روش برای  به  گرا 

های آموزش دیده چای انجام شد  دهی و به کمک ارزیابنمره

(. ابتدا مقداری از نمونه چای روی کاغذ سفید ریخته 4)شکل  

و ظاهر آن ارزیابی گردید. ظاهر بایستی عاری از مواد خارجی 

نظیر سنگ و شن و غیره و هرگونه آفت حشره زنده و یا مرده  

و بقایای آن باشد. مقدار اجزای ناخواسته نمونه )پو، دمار، پره  

از یک درصد وزنی نمونه ضخی نباید  م و ساقه غیر متعارف(، 

ای  ای، سبز و قهوهبیشتر بوده و رنگ ذرات چای باید طیف نقره 

باشد. پس از آن برای ارزیابی رنگ،  و عطر و طعم آن، طبیعی  

گرم چای    8/2عطر و طعم نوشابه حاصل از نمونه چای مقدار  

سفید توزین و در فنجان مخصوص ارزیابی حسی چای از جنس 

سرامیک ریخته شد و به آن آب معدنی جوشیده که دمای آن  

گراد بود اضافه و درب فنجان گذاشته درجه سانتی  100حدود  

به مدت   از دم    ۷شد  دقیقه دم کشید، سپس عصاره حاصل 

کشیدن چای به روشی که تفاله چای داخل فنجان بماند وارد  

پیاله مخصوص شد. در این مرحله ابتدا محتویات داخل فنجان  

چای   عصاره  رنگ  گردید.  بررسی  چای  عطر  و  شد  استشمام 

مطلوب باید زرد تا زرد روشن و رنگ تفاله داخل پیاله در حالت  

تی سبز  قهوهآن  تا  نوشیدن  ره  با  چای  بررسی طعم  باشد.  ای 

مقدار کمی از عصاره انجام گردید. طعم و مزه نوشابه چای باید  

کاستی   علایم  گونه  هر  بدون  ملایم  و  شیرین  کمی  طبیعی، 

مانند ماندگی، کهنگی، سوختگی، کپک زدگی، ترشیدگی، بو  

 ( باشد  پوسیدگی  و  تحقیقات  گرفتگی  و  استاندارد  موسسه 

 (.1393، صنعتی ایران
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 ارزیابی حسی چای سفید  -4شکل 

 

 نتایج و بحث  -3

و غنچه در واحد بوته و درصد    هابرگتعداد    1- 3

 تبدیل آن به چای سفید 

نتایج تجزیه واریانس تعداد غنچه در واحد بوته و درصد  

آورده شده است. هر    2ها به چای سفید در جدول  تبدیل آن

احتمال یک درصد   با  آزمایشی  تیمار  دو صفت در بین چهار 

دار بود. مقایسه میانگین تعداد غنچه در واحد بوته نشان معنی

برداشت شده در  بیشترین تعداد غنچه  با  داد که رقم کاشف 

امید   ژنوتیپ  رقم لاهیج،  و  دارد  قرار  اول  رتبه  بوته در  واحد 

رقم    451بخش   رتبه  3014و  در  ترتیب  قرار به  بعدی  های 

)شکل   رقم  5گرفتند  که  کردند  اعلام  همکاران  و  غلامی   .)

کاشف با عملکرد برگ سبز بیشتر نسبت به سایر ارقام و نزدیک  

ن  2به   سبز  برگ  عملکرد  افزایش  بذری  برابر  شاهد  به  سبت 

 متمایز شده است.  

 

 
 نتایج تجزیه واریانس تعداد غنچه در واحد بوته و درصد تبدیل غنچه به چای سفید -2جدول  

 میانگین مربعات  درجه آزادی  منابع تغییرات 

 درصد تبدیل تعداد غنچه  

 ns3333/384 ns4۶810/0 2 تکرار 

 94935/8** 555/۷۷3۶1** 3 ارقام 

 25032/0 555۶/358 ۶ خطای آزمایشی 

 1335۷0/2 49428۶/۷ ضریب تغییرات
ns  درصد  یکدار در سطح احتمال معنیدار و به ترتیب تفاوت غیر معنی **و 
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 .تعداد غنچه ارقام انتخابی در واحد بوته -5شکل 

 

مقایسه میانگین درصد تبدیل غنچه به چای سفید نشان  

داد که بیشترین درصد تبدیل مربوط به رقم کاشف و ژنوتیپ  

ارتباط مستقیم    تبدیل(. درصد  ۶است )شکل   451امید بخش  

با ماده جامد برگ سبز دارد. در این تحقیق، ماده جامد برگ  

 ۶/24ترتیب  به  451سبز برای رقم کاشف و ژنوتیپ امیدبخش  

  84/22ترتیب  به  3014درصد و برای ارقام لاهیج و    ۷4/24و  

 گیری شد. درصد اندازه ۷۷/21و 

 

 
 درصد تبدیل غنچه به چای سفید -6شکل 

 

 نتایج آزمون بیوفیزیکی و بیوشیمیایی   2- 3

آزمون   واریانس  تجزیه  و  نتایج  بیوشیمیایی  بیوفیزیکی 

و نتایج مقایسه میانگین در جدول    3ارقام چای سفید در جدول  

رطوبت،   4 شامل  بیوفیزیکی  خصوصیات  است.  شده  آورده 

آبی،   عصاره  شامل  بیوشیمیایی  خصوصیات  و  خاکسترکل 

اندازه گیری شدند.  فنل و فعالیت آنتیکافئین، پلی اکسیدانی 

نتایج نشان داد که بین ارقام از نظر صفات خاکستر کل، عصاره  

و از نظر صفات   %1فنل در سطح احتمال  آبی، کافئین و پلی

آنتی و  احتمال  رطوبت  سطح  در  اختلاف   ،%5اکسیدان 

 داری وجود دارد.معنی
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 . نتایج تجزیه واریانس آزمون صفات بیوفیزیکی و بیوشیمیایی چای سفید از ارقام و ژنوتیپ انتخابی -3جدول 

منابع  

 تغییرات
درجه  

 آزادی 
 اکسیدان آنتی فنلپلی کافئین عصاره آبی خاکسترکل  رطوبت 

 0۷۶/2* 42/9** 090/0** 22/31** 52/1** 1۶/0* 3 ارقام 

خطای  

 آزمایشی 
8 021/0 0081/0 ۶0/0 010/0 4۶/0 4081/0 

 ۶۶21/0 13/5 4۷/2 ۷5/1 5۶/1 948/1 ضریب تغییرات
 درصد  پنج و یکدار در سطح احتمال تفاوت معنیبه ترتیب  **و  *

 
 نتایج مقایسه میانگین آزمون صفات بیوفیزیکی و بیوشیمیایی چای سفید از ارقام و ژنوتیپ انتخابی  -4جدول 

 تیمارها
 درصد رطوبت 

(٪) 
 خاکسترکل 

(٪) 
 عصاره آبی

(٪) 
 کافئین

(٪) 
 فنلپلی
(٪) 

 اکسیدان آنتی
(٪) 

 b2300/۷ b4033/5 a82/4۷ b89/3 a09/15 ab48/9۶ کاشف 

 a۶4۶۷/۷ b34/5 b03/42 ab113/4 bc۶۷8/12 ab۶8/9۶ لاهیج 

451 a۷۷00/۷ b4۷/5 b21/41 a31/4 c1۶/11 ab38/95 

3014 ab50۶۷/۷ a82۷/۶ a34/4۶ ab05۷/4 ab420/14 a38/9۷ 
 هایی که دارای حروف مشترک هستند از نظر آماری در یک گروه قرار دارند.× میانگین

 

 درصد رطوبت   1- 2- 3

نمونه  در  رطوبت  بین  مقدار  چای    ۷۷/۷تا    23/۷های 

بود )جدول   ( که بیشترین آن در چای سفید 4درصد متغیر 

و کمترین آن در رقم کاشف مشاهده    451بخش  ژنوتیپ امید

( قبول  قابل  در محدوده  تیمارها  رطوبت همه    -4شد. درصد 

 ( قرار داشت. 1393( مطابق موسسه استاندارد ملی ایران )8%

 درصد خاکسترکل  2- 2- 3

  82/۶تا    34/5های چای بین  مقدار خاکسترکل در نمونه 

(. درصد خاکستر کل از نظر  4درصد متغیر بوده است )جدول

درصد متفاوت است    8تا    4استاندارد ملی ایران، در محدوده  

ایران) استاندارد و تحقیقات صنعتی  ( و همه  1393  ،موسسه 

بیشترین خاکستر کل در   این محدوده قرار داشتند.  ارقام در 

کمترین آن در رقم لاهیج مشاهده شد. مقدار و    3014رقم  

خاکستر چای )ترکیبات معدنی چای( یک پارامتر کیفی مهم  

است و پژوهشگران به رابطه مثبت بین مقدار خاکستر و حفظ  

دارند اشاره  چای   ;Keshavarz et al., 2017)  کیفیت 

Sharma et al., 2011) . 

 

 

 درصد عصاره آبی   3- 2- 3

نمونه در  آبی  عصاره  بین  مقدار  چای  تا   21/41های 

)جدول  82/4۷ است  بوده  متغیر  استاندارد  4درصد  مطابق   .)

  32ملی ایران درصد عصاره آبی در چای سفید نباید کمتر از  

( باشد  ایراندرصد  صنعتی  تحقیقات  و  استاندارد   ، موسسه 

درصد بودند.    41های مورد آزمون بالاتر از  ( و همه نمونه1393

در   آبی  عصاره  مقدار  بیشترین  تحقیق  این  و    رقمدر  کاشف 

امید ژنوتیپ  در  آن  مقدار  شد.    451بخش  کمترین  مشاهده 

کند  عصاره آبی به کل مواد جامدی از چای اختصاص پیدا می

که قابلیت انحلال در آب را دارند این مواد شامل ترکیبات پلی  

فنلی، املاح، کافئین و ترکیبات رنگی هستند. این ترکیبات در  

های لطیف شاخساره، غنچه و برگ اول و دوم چای به  بخش

مقدار بیشتری وجود دارند بنابراین مقدار عصاره آبی در چای  

خشکی که حاصل این بخش از گیاه چای باشد به مراتب بیشتر 

قسمت  )از  است  دیگر  با Keshavarz et al., 2017های   .)

برگ و  غنچه  از  فقط  سفید  چای  اینکه  به  نورس توجه  های 

شود درنتیجه عصاره آبی چای سفید بیشتر از سایر برداشت می

  (.Unachukwu et al., 2010انواع چای است )
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 درصد کافئین   4- 2- 3

نمونه در  کافئین  بین  مقدار  چای   31/4تا    89/3های 

(. مطابق استاندارد ملی ایران درصد 4درصد متغیر بود )جدول

موسسه  درصد باشد )   5/2کافئین در چای سفید نباید کمتر از  

های  ( و همه نمونه 1393  ،استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران

درصد بودند. در این تحقیق بیشترین   5/3مورد آزمون بالاتر از  

ژنوتیپ   کافئین در  رقم    451بخش  امیدمقدار  و کمترین در 

کاشف مشاهده شد. کافئین در چای رابطه مثبت با طعم تلخی  

اُمامی چای   و گسی چای و رابطه خنثی با طعم آبگوشتی یا 

( تلخی  Gai et al., 2019دارد  سبب  کافئین  زیاد  مقدار   .)

گردد، به همین  آن مینوشابه چای سفید و کاهش امتیاز حسی  

دلیل رقم کاشف با کمترین مقدار کافئین، بیشترین نمره طعم  

اندازه گیری مقدار کافئین در هشت نمونه  آورد.  را به دست 

تجاری چای سفید در بازار آمریکا نشان داد که مقدار آن بین 

درصد و کمتر از حد قابل قبول استاندارد ملی ایران   2تا    1/1

 (.  Unachukwu et al., 2010است )

 فنلدرصد پلی  5- 2- 3

پلی نمونهمقدار  در  بین  فنل  چای  تا    1۶0/11های 

)جدول  09/15 است  بوده  متغیر  استاندارد  4درصد  مطابق   .)

درصد 1۷فنل در چای سفید نباید کمتر از  ملی ایران درصد پلی

( اما  1393  ،موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایرانباشد ) 

نمونه  از  همه  آزمون کمتر  این 1۶های مورد  در  بودند.  درصد 

تحقیق بیشترین مقدار پلی فنل در رقم کاشف و کمترین مقدار  

ژنوتیپ   بیشترین    451آن در  اینکه  به  با توجه  مشاهده شد. 

پلی کتچین فنلدرصد  را  چای  میهای  تشکیل  دهند.  ها 

شاخصفنلپلی از  میها  محسوب  کیفی  مهم  و  های  شوند 

نسبت  ت  اکسیدانی و دارویی چای به این ترکیبافعالیت آنتی

ها در چای سفید و  گیری مقدار کل کتچینشود. اندازهداده می

ها در  سبز هشت نمونه تجاری نشان داد که مقدار کل کتچین

استخراج با    برای  گرم  بر  گرممیلی  ۶0/3۶9  تا  40/14  محدوده 

استخراج   برای  گرم  بر  گرممیلی  94/1۶3  تا  1۶/4۷  و  آبی  عصاره

عصاره کتچین   متانولی  با  کل  مقدار  سبز  چای  برای  در  و  ها 

استخراج با   برای گرم  بر گرممیلی 20/228 تا  38/21 محدوده 

 برای  گرم   بر  گرم میلی  24/141  تا   23/32  و   آبی  عصاره

متانولی است. همچنین بیان کردند که چای    استخراج با عصاره 

بای  نوع  از  پوسفید  وایت  یا  مقدار  اِمودان  بیشترین  دارای  نی 

( است  کافئین  و  در Unachukwu et al., 2010کتچین   .)

ارتباط مثبت و معنیفنلارزیابی حسی، مقدار پلی داری با  ها 

همکاران، ویژگی و  حقیقت  )روفیگری  دارد  چای  حسی  های 

ها در چای مسئول رنگ، طعم گسی و تاحدی  فنل(. پلی1403

( هستند  چای  طبیعی  در Harbowy et al., 2020طعم   .)

فنل و امتیاز حسی در چای  تحقیق حاضر بیشترین مقدار پلی

 سفید رقم کاشف مشاهده شد. 

 اکسیدانی  فعالیت آنتی 6- 2- 3

عنوان های آزاد بهتوانایی نوشابه سفید در جذب رادیکال

آنتی کمک  فعالیت  به  مقدار    DPPHاکسیدانی،  شد.  ارزیابی 

آنتی نمونهفعالیت  در  بین  اکسیدانی  چای  تا    380/95های 

)جدول  38/9۷ است  بوده  متغیر  فعالیت 4درصد  بیشترین   .)

رقم  آنتی در  ژنوتیپ    3014اکسیدانی  در  مقدار  کمترین  و 

که    451بخش  امید است  داده  نشان  تحقیقات  شد.  مشاهده 

آنتی فعالیت  به  بالاترین  مربوط  چای  انواع  بین  در  اکسیدانی 

جذب  در  دارویی  خواص  بیشترین  که  است  سفید  چای 

های اکسایشی را نیز  گیری از بیماری های آزاد و پیشرادیکال

. در (Rohadi and putri, 2019; Dias et al., 2013)دارد  

فعالیت  و  کتچین  مقدار  بین  بیوشیمیایی  ترکیبات  بین 

اعظم  آنتی بخش  و  دارد  وجود  مثبت  همبستگی  اکسیدانی 

آنتی کتچین فعالیت  وجود  دلیل  به  چای  است                    اکسیدانی  ها 

(Rusak et al., 2008( آناچوکوا و همکاران .)Unachukwu 

et al., 2010 گزارش کردند چای سفید در مقایسه با چای )

اکسیدانی  سبز ترکیبات کتچینی بیشتر و درنتیجه فعالیت آنتی

های چای  ها در نمونهفنلبیشتری دارد. درحالی که مقدار پلی

نمونه  از  بیشتر  اندازهسبز  سفید  چای  این  های  شد.  گیری 

فنلی، ترکیبات  دهد که در بین ترکیبات پلیموضوع نشان می

بات غیرکتچینی بیشترین تأثیر را روی  کتچینی نسبت به ترکی

 Rohadiروهادی و پوتری )گذارند.  اکسیدانی میفعالیت آنتی

and putri, 2019  فنلی به  با اینکه ترکیبات پلی( نشان دادند

ترتیب در چای اولانگ بیشتر از چای سبز،چای سفید و چای  

اکسیدانی به ترتیب در چای سفید  سیاه بود، اما فعالیت آنتی

درصد( ، چای    20/8۷درصد( بیشتر از چای اولانگ )  91/92)

گیری درصد( اندازه   48/55درصد( و چای سیاه )  32/8۶سبز)

دهد که چای سفید بیشترین فعالیت شد. این نتیجه نشان می
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نوشابهآنتی تولید  برای  را  پتانسیل  بیشترین  و  و  اکسیدانی  ها 

 غذاهای فراسودمند دارد.  

 نتایج آزمون حسی  3- 3

نتایج تجزیه واریانس آزمون حسی تیمارهای انتخابی در  

آموزش دیده در جدول   ویژگی  5پنل  است.  های  آورده شده 

  3014فیزیکی و حسی چای سفید از سه رقم کاشف، لاهیج و  

به کمک گروه پنل آموزش دیده در    451بخش  و ژنوتیپ امید

سه تکرار مورد ارزیابی حسی قرار گرفتند. نتایج بیانگر اختلاف  

دار بین ارقام در سطح احتمال یک درصد در همه صفات  معنی

میانگیناندازه مقایسه  نتایج  بود.  شده  تفکیک گیری  به  ها 

و تصویر پنل در شکل    ۶های فیزیکی و حسی در جدول  ویژگی

 آورده شده است. ۷

 

 . تجزیه واریانس آزمون حسی تیمارهای انتخابی در پنل آموزش دیده -5جدول 

منابع  

 تغییرات
درجه  

 آزادی 
های  ویژگی

 فیزیکی
 عطر  تفاله طعم رنگ

امتیاز  

 حسی 

 3۶/21** 125/0** 125/0** 25/1** 1۷/0** 5۶/۶** 3 ارقام 

خطای  

 آزمایشی 
8 03/0 005/0 0000/0 0000/0 0000/0 041/0 

 249/1 0000/0 0000/0 0000/0 32/2 ۶0/3 ضریب تغییرات
 درصد   یک دار در سطح احتمال  تفاوت معنی **

 

 .نتایج مقایسه میانگین ارزیابی حسی چای سفید از ارقام و ژنوتیپ انتخابی -6جدول 

 های فیزیکی ویژگی تیمارها
(8) 

 رنگ
(4) 

 طعم
(8) 

 تفاله
(1) 

 عطر 
(4) 

 مجموع  
(25) 

 a۶۷/۶ a25/3 a۷ a1 a3 a92/20 کاشف 

 c25/5  a25/3 b5/۶ b۷5/0 b۷5/2 b5/18 لاهیج 

451 b۶ a1۶/3 c۶ b۷5/0 b۷5/2 b۶۷/18 

3014 d25/3 b۷5/2 d5/5 c5/0 c5/2 c5/14 
 × میانگین هایی که دارای حروف مشترک هستند از نظر آماری در یک گروه قرار دارند. 

 

 

 
 451، لاهیج و 3014از راست به چپ کاشف،  - ۷شکل 
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(، برای  1393طبق تعریف سازمان استاندارد ملی ایران )

های جوان و غنچه آمده است که الگوی برداشت از نوع برگ

ظاهری  ویژگی خصوصیات  با  مطابق  باید  فیزیکی  های 

کرک)برگ از  درصدی  با  همراه  شده  جوان خشک  های  های 

های  مخملی به شکل سوزنی(، رنگ ذرات چای خشک )رنگ

ایی( و عطر و طعم ذرات خشک )طبیعی ای و قهوهسبز، نقره

ویژگی همچنین  و  مطابق  چای(  باید  نوشابه  حسی  های 

خصوصیات رنگ )زرد تا زرد روشن(، رنگ تفاله )سبز تیره تا  

ایی(، عطر )ملایم و طبیعی(، طعم )کمی شیرین و ملایم(  قهوه

کاستی بدون  ماندگی، سوختگی،  و  کهنگی،  زدگی،  )کپک  ها 

ها نمره  و گرفتگی( باشد. در ارزیابی حسی، ارزیابپوسیدگی و ب

، طعم نوشابه  4، رنگ نوشابه را  8های فیزیکی را  کامل ویژگی

درنظر گرفتند که در مجموع   4و عطر نوشابه را    1، تفاله را  8را  

 امتیاز بود. 25

برگ   میزان  بیشترین  بصری  نظر  از  حاضر  تحقیق  در 

رقم کرک به  مربوط  آن  کمترین  و  کاشف  رقم  به  مربوط  دار 

های فیزیکی و ظاهر چای سفید،  بود. در بحث ویژگی  3014

دارد.   بازارپسندی  و  کیفیت  بر  را  تاثیر  بیشترین  وجود کرک 

های چای با کرک بیشتر باعث تولید چای سفید  غنچه و برگ

شوند. این چای عطر و بوی خاصی دارد که ای میبا رنگ نقره

به عطر کرک معروف است. هرچه تعداد کرک روی غنچه و  

اولیه مرغوببرگ تری برای  ها بیشتر باشد نشان دهنده ماده 

تولید انواع چای سفید، سبز و سیاه با کیفیت عالی است، چون 

تککرک دها  محلول  ترکیبات  از  غنی  و  ساده  آب  سلولی،  ر 

ها، کافئین و آمینواسیدها هستند. این ترکیبات  مانند کتچین

 Liمحلول عوامل کلیدی در ساخت چای با کیفیت هستند )

et al., 2020 های غنچه و برگ یک شاخص  (. همچنین کرک

 Liangبندی چای و تعیین کننده قیمت آن هستند )در درجه  

et al., 1993 با مقادیر مختلف کرک    چای های(. غنچه و برگ

در  .  شوندمی  چای سفید و سیاه با کیفیت متفاوت  باعث تولید

 برای  توانندکرک می  از  غنی  هایشاخساره  فقط  سنتی،  روش

  عامل   ها کرک  دهد می  نشان  که  شوند   انتخاب  سفید   چای  تولید

 ,.Zheng et al)هستند   سفید  چای  کیفیت  بر  و موثر  کلیدی

و    .(2016 چای  برگ  و  غنچه  کرک  تعداد  بین  همچنین 

همبستگی   چای  کیفیت  و  تازه  برگ  بیوشیمیایی  ترکیبات 

مثبت وجود دارد و تعداد کرک به عنوان یک شاخص کیفیت  

در برنامه گزینشی چای برای انتخاب رقم دارای اهمیت است 

(Liang et al., 1993  همچنین در یک تحقیق همبستگی .)

برگ روی  کرک  تعداد  بین  غنچهمثبت  و  نمرهها  با  های  ها 

 (. Eden, 1954ارزیابی گزارش شده است )

رقم کاشف   تحقیق حاضر، چای سفید  ارزیابی حسی  در 

ویژگی در  را  امتیاز  داشتن بیشترین  دلیل  به  فیزیکی  های 

برگ  از  بیشتری  غنچهدرصد  و  کرکها  و  های  مخملی  دار 

ایی و بیشتر بودن عطر و طعم  ای و قهوهسوزنی به رنگ نقره

به ویژگیطبیعی  در  همچنین  آورد.  شامل  دست  های حسی 

رنگ، طعم، رنگ تفاله، عطر و مجموع امتیازات حسی در رتبه  

اول قرار گرفت. چای سفید رقم لاهیج در مقایسه با رقم کاشف  

دار های کرکها و غنچهبه دلیل داشتن درصد کمتری از برگ

ایی و داشتن عطر و  ای و قهوهمخملی و سوزنی به رنگ نقره

دست  ی بههای فیزیکطعم طبیعی کمتر رتبه سوم را در ویژگی

های حسی شامل رنگ در رتبه اول و در سایر  آورد و در ویژگی

موارد شامل طعم، رنگ تفاله، عطر و مجموع امتیازات حسی 

ژنوتیپ   سفید  چای  داشت.  قرار  دوم  رتبه  دلیل    451در  به 

دار مخملی و  های کرکها و غنچه داشتن درصد خوبی از برگ

ایی دارای عطر و طعم طبیعی  ای و قهوهسوزنی به رنگ نقره

ویژگی در  را  دوم  بهرتبه  فیزیکی  در  های  آورد.  دست 

های حسی در رنگ رتبه اول و در طعم رتبه سوم و در ویژگی

رنگ تفاله، عطر و مجموع امتیاز حسی در رتبه دوم قرار داشت.  

رقم   سفید  ویژگی  3014چای  در  را  امتیاز  های  کمترین 

خیلی درصد  داشتن  دلیل  به  برگکفیزیکی  از  و  می  ها 

ایی ای و قهوهدار مخملی و سوزنی به رنگ نقرههای کرکغنچه 

دست آورد و همچنین در و کمتر بودن عطر و طعم طبیعی به

های حسی شامل رنگ، طعم، رنگ تفاله، عطر و مجموع ویژگی

(. 8ترین رتبه قرار داشت )شکل امتیازات حسی در پایین
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 3014و  451چای سفید از چپ به راست کاشف، لاهیج،  -8شکل 

 

نتایج تحقیقات مشابه در سایر کشورها نشان داد که با  

مقایسه مقدار ترکیبات بیوشیمیایی و نمره ارزیابی حسی بین  

برای تولید چای   ارقام دارای عملکرد خوب، یک یا چند رقم 

شود. در این راستا، رقم دارجلینگ در کشور سفید معرفی می

تر و رایحه عطری زیاد مانند  هند، به دلیل داشتن طعم شیرین

ها؛ رقم سیلان در کشور سریلانکا، به دلیل رنگ  ها و میوهگل

ایی بیشتر؛ رقم  تر و داشتن عطر و طعم میوهتر، عسلیروشن 

1/30۶TFRK   مایه دلیل  به  کنیا  کشور  و در  بیشتر  داری 

و فوجیان   ۷دو رقم فودینگ دابایچا   داشتن عطر و طعم زیاد و

ترکیبات8شیانشویی داشتن  دلیل  به  چین  کشور  عطری    در 

ارقام   سایر  با  مقایسه  در  زیاد  آمینه  اسیدهای  و  برای  بیشتر 

سفید  چای  بودندمناسب  تولید   ;Gao et al., 2023)  تر 

Zhang et al., 2021) . 

 گیری کلی نتیجه -4
با توجه به نتایج این مطالعه، رقم کاشف به دلیل داشتن  

عملکرد بیشتر، درصد تبدیل بیشتر ماده اولیه به چای سفید،  

و عصاره آبی )رابطه مستقیم با رنگ،    فنلسطح بالاتری از پلی

های  نمره ارزیابی ویژگی  بالاترینعطر و طعم چای( و گرفتن  

مناسب ایران  در  سفید  چای  تولید  برای  حسی  و  تر  فیزیکی 

بخشی  تنوع  علاوه براست. تولید چای سفید با ارزش افزوده بالا  

تولید محصولات  و  افزایش مصرف  باعث  به محصولات چای، 

 جایگزین برای مصرف کننده چای خواهد شد.  

 

نویسندگان هر گونه تعارض و تضاد منافع اعم از تجاری و غیر تجاری و شخصی را که در ارتباط مستقیم یا غیر    -تضاد و تعارض منافع 

 مستقیم با اثر منتشر شده است رد می نمایند.

 

 . شودی م  یکشور تشکر و قدردان  یو همکاران محترم پژوهشکده و سازمان چا   نیمسئول  ران،یاز زحمات مد  لهیوسن یبد  -ی قدردان  و   تشکر
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