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  يحس يابيبه كمك ارز يچا يتمطلوب يسنجش و بررس
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 مسئله يانب

ترين نوشيدني جهان پس از آب است. چاي چاي پر مصرف

شود كه چاي در دنيا به اشكال مختلفي توليد و مصرف مي

ترين انواع آن هستند. سياه، سبز، اولانگ و سفيد از رايج

هاي ترد و جوان ها و ساقهها، برگهمه انواع چاي از جوانه

 Camellia sinensisي چاي با نام علمي هايي از بوتهرقم

(L) O. Kuntze درصد  80شوند. در ايران بيش از تهيه مي

مصرف چاي به شكل چاي سياه بوده و پس از آن چاي سبز 

رسد. چاي علاوه بر بيشتر از انواع ديگر چاي به مصرف مي

اينكه يك نوشيدني لذت بخش است، به راحتي تهيه 

شود و براي سلامت مفيد است. هر روزه نتايج جديدي مي

واص سلامتي چاي در مراكز تحقيقاتي علمي در ارتباط با خ

  گردد.دنيا منتشر مي

چاي همانند ساير محصولات صنعتي، بايد از نظر كيفي و 

ارزش تجاري مورد ارزيابي قرار گيرد. چشنده چاي، ارزيابي 

داند.  پندارد و آن را در حد هنر ميچاي را از علم بالاتر مي

 ، لامسه وچشاييبينايي، بويايي، (چشنده چاي، پنج حس 

كند تا به صورت هماهنگ خود را به حدي قوي مي) شنوايي

عمل كنند و همانند يك عضو حسي، تنها براي هدف 

ارزيابي و داوري روي يك چاي در يك زمان، به كارآيند. 

خواهند هايي كه مينقش مهم چشنده براي توليد كننده

ات محصول قابل رقابت توليد كنند و همچنين براي مؤسس

كردن را انجام بندي و مخلوطهايي كه كار بستهو شركت

خواهند به محصولي مطلوب، جاذب و دهند و ميمي

  شود.اقتصادي دست يابند، مشخص مي

  عوامل تعيين كننده خصوصيات حسي چاي

چاي استحصالي از كارخانجات بر اساس اندازه آن (ريزي و 

هاي به وع غربالدرشتي) از همديگر جدا كرده و با توجه به ن

كار رفته، ارقام مختلف چاي (قلم، شكسته، باروتي و خاك) 

آيد. انواع مختلف چاي سياه استحصالي در به دست مي

هاي جهاني چاي داراي المللي و بورسعرصه تجارت بين

ها به بازارهاي مصرف و اسامي خاصي است و عرضه آن

نداردها مراكز حراج دنيا بر اساس اين اصطلاحات و استا

  ).1شود (جدول انجام مي

عوامل تعيين كننده خصوصيات حسي چاي سياه شامل 

باشد كه در رويت چاي خشك، تفاله و نوشابه چاي مي

هاي با تجربه و ماهر ارزيابي حسي چاي و توسط چشنده

  .)1(شكل  گيردمورد بررسي قرار مي

 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

كه حاصل وجود  "زر  "در ارزيابي رويت چاي خشك، ميزان پيچيدگي، يك دستي و مشكي بودن ذرات چاي، داشتن  •

 در شاخساره است و عدم وجود ضايعات، داراي اهميت است.ي انتهايي جوانه
رنگ مسي تفاله، عدم وجود عطر افزودني، وجود عطر طبيعي چاي و يك دستي ظاهر آن از عوامل مورد ارزيابي در تفاله  •

 آيند.به حساب مي
چاي خشك در حجم منظور از رنگ چاي، ميزان شفافيت و پر رنگ بودن نوشابه حاصل از دم كردن مقدار معيني از  •

 باشد.مشخصي از آب جوش در زمان معين مي

هاي تعيين امتياز طعم عدم وجود ماندگي، سوختگي، كپك زدگي و ترشيدگي و وجود طعم گس مطلوب از شاخص •

  باشند.مي
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  ينماي كلي ارزيابي حسي انواع چا - 1شكل 

  اسامي ارقام مختلف چاي ارتدكس و علائم اختصاري آنها -1جدول 

  علامت اختصاري  نام انگليسي  نام فارسي

(Whole leaf) چاي قلم    

  قلم زرين و نازك پيچيده

  قلم زرين پيچيده

  قلم پيچيده درشت

  قلم پيچيده

  چاي قلم

Tippy Golden Flowery Orange Pekoe  

Golden Flowery Orange Pekoe  

Flowery Orange Pekoe One  

Flowery Orange Pekoe  

Orange Pekoe  

TGFOP  

GFOP  

FOP1 

FOP 

OP 

 (Broken)چاي شكسته 

  زرين نازك و پيچيده شكسته

  شكسته زرين

  شكسته پيچيده

  شكسته درشت

  شكسته

  شكسته معمولي

Tippy Golden Broken Orange Pekoe  

Golden Broken Orange Pekoe  

Flowery Broken Orange Pekoe  

Broken Orange Pekoe One  

Broken Orange Pekoe  

Broken Pekoe  

TGBOP  

GBOP  

FBOP  

BOP1  

BOP  

BP  

  (Fanning)چاي باروتي 

  باروتي پيچيده

  باروتي زرين

  دار ريزباروتي دانه

  باروتي خرد شده ريز

Broken Orange Pekoe Fanning  

Golden Orange Fanning  

Orange Fanning  

Pekoe Fanning  

BOPF  

GOF  

OF  

PF  

  (Dusts)خاك چاي 

  دارخاك چاي دانه

  خاك چاي درجه يك

  خاك چاي معمولي

Pekoe Dust  

Dust one  

Dust  

PD  

D1  

D  
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  هاي چاي خشكويژگي

چاي خشك عامل مؤثري در  ظاهر هايويژگيبررسي 

   تشخيص كيفيت عمومي چاي است.

ي، عامل بسيار درجه، يكسان بودن اندازه و شكل ذرات چا

رود. رنگ چاي بايد مهمي براي خريداران به شمار مي

مشكي يا مشكي متمايل به خاكستري باشد. شكل و ساخت 

شود. بندي چاي محسوب ميهاي اساسي درجهاز ويژگي

دهد كه آيا چاي خوب مالش چشنده چاي تشخيص مي

باشد. اين هاي باز ميدار است يا داراي پرهخورده و تاب

ضوع براي افرادي كه وظيفه مخلوط كردن چاي را دارند مو

دار به طور نيز بسيار مهم است. زيرا جرم حجمي چاي پره

دار است و بسته بندي آن اي كمتر از چاي تابقابل ملاحظه

هاي استاندارد، ممكن است به سختي هاي با اندازهدر بسته

دار و تاب تر از چايدار، سريعانجام شود. با اينكه چاي پره

كشد، اما نوشابه به دست آمده خوب مالش خورده دم مي

كيفيت مطلوبي نخواهد داشت. چاي خشك بايد ظاهر خوبي 

داشته باشد. مقدار كافئين و پلي فنل غنچه چاي از ديگر 

هاي آن بيشتر است و باعث ايجاد خصوصيات قسمت

غنچه داراي  .)2جدول ( شودمطلوب در نوشابه حاصله مي

هاي مشخصي است، اما اين بدان معنا نيست كه ژگيوي

ترين قسمت چاي است؛ بلكه مشكي بودن و جوانه مرغوب

دار بودن چاي معيار بهتري نسبت به رنگ و تعداد غنچه تاب

هاي طلايي رنگ در است. در موضوع بازاريابي، وجود غنچه

اي يا كدر است. هاي نقرهتر از غنچهچاي خشك، مقبول

رنگ، بيانگر پلاس شديد و اي يا زرد كمي نقرههاغنچه

هاي كدر در چاي بيشتر با ظاهر پژمردگي است. غنچه

علاوه بر غنچه، وجود دمار و ساقه  شوند.خاكستري ديده مي

نيز بايد در نظر گرفته شود. زيرا وجود اين عوامل ناخواسته، 

 آورند؛ گاهيچاي تغييراتي نامطلوب به وجود مي در نوشابه

وجود ساقه و بافت فيبري غيرقابل اجتناب است. اگرچه در 

توانند آن را به طور كامل مدرن مي هايصورت لزوم ماشين

و يا قابل قبول جدا كنند. ساقه، بخشي از سرشاخه است كه 

باشد. ساقه را از روي ظاهر نزديك به قسمت چوبي تنه مي

  توان شناسايي كرد.قرمزش در چاي سياه مي

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  ظاهر چاي سياه - 2شكل 

  مواردي كه در ظاهر چاي خشك بايد مورد توجه قرار گيرد:

  ذرات  يكنواختي و هم سايزيدرجه،  •

  رنگ  •

  دنتاب دار بو •

  تميزي •

 مقدار زر •
  عطر •
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حس بويايي يك عامل مهم در تشخيص عطر چاي به شمار 

هاي چاي معطر، بهتر است چشنده بيني رود. به جز گونهمي

را به چاي نزديك كرده و آن را بو كند؛ زيرا دم و بازدم 

ها با شود. چشندهموجب تشخيص عطر چاي مي

رم حجمي چاي را بودن جكردن، اسفنجي بودن يا كملمس

دهند. با اين عمل ميزان رطوبت چاي را نيز تشخيص مي

توان تشخيص داد. اگر چاي، با روش درست خشك و مي

نگهداري شود، حدود چهار درصد رطوبت خواهدداشت. 

خصوصيات مطلوب چاي  رطوبت بالا باعث ازبين رفتن

  شود.مي

  هاي نوشابه چايويژگي

با  هاي مشخصي،وشخصوصيات نوشابه چاي بر طبق ر

  . )3(شكل  شود، ارزيابي ميو مزه كردن چشيدن

رود. رنگ و شفافيت در چاي، يك ويژگي مهم به شمار مي

در حقيقت، غلظت و رنگ نوشابه چاي محصولات يك 

رنگ نوشابه  منطقه متفاوت است. هرقدر چاي ريزتر باشد،

از  ترآن بيشتر است. معمولاً چاي قلمي از نظر رنگ، روشن

تر از چاي باروتي است و چاي شكسته و چاي شكسته روشن

ترين رنگ نوشابه را دارد. چاي ارتفاعات خاك چاي، تيره

پست (معمولي) كيفيت خوبي ندارد اما چاي ارتفاعات بالا، 

شايان ذكر  .)3(جدول  تري دارداي مطلوبكيفيت نوشابه

د. كناست كه كيفيت چاي در فصول مختلف با هم فرق مي

خصوصيات عطري منحصر به فرد مربوط به ناحيه يا فصل 

به خصوص متفاوت است. آلودگي نوشابه در مزه چاي توسط 

هاي متداول، آلودگي شود آلودگيچشنده مشخص مي

  باشد.ميكروبي، آلوده به دود و يا سوختگي شديد مي

  هاي چاي سياههاي فيزيكي رقمويژگي-2جدول 

  رشمرز پذي  هاويژگي  رديف

  يكدست، پيچيده و تميز  ظاهر چاي خشك (رويت)  1

  مشكي و يا مشكي مايل به خاكستري  رنگ ذرات چاي خشك  2

  بدون هرگونه مواد خارجي  مواد خارجي  3

  درصد يكحداكثر   مجموعه اجزاي ناخواسته (پو، دمار،ساقه نامتعارف، پره ضخيم)   4

  بدون عطر افزودني داراي عطر طبيعي  عطر  5

  فاقد هر گونه كاستي  ها (ماندگي، كپك زدگي، ترشيدگي و سوختگي)ستيكا  6

  

  

  

  

  

  
  نوشابه چاي سياه -3شكل                                                                                                                                    

  موارد حائز اهميت در نوشابه چاي:

  رنگ •

   شفافيت •

  مايه داري •

 عطر •

  مزه •
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  چاي سياه هاي فيزيكي نوشابهويژگي-3جدول 

  مرز پذيرش  هاويژگي  رديف

  قرمز، شفاف و روشن  ي چايرنگ نوشابه  1

  مسي تا سبز روشن  رنگ تفاله چاي  2

  چاي بدون عطر افزودني داراي عطر طبيعي  عطر نوشابه  3

  ماندگي، كپك زدگي، ترشيدگي و سوختگيبدون مزه   مزه نوشابه  4

  بدون هرگونه مواد خارجي  مواد خارجي  5

 
  تفاله چايژگي وي

بندي براساس علم و تجربياتي است كه بايد دانست كه رتبه

ها در طي ساليان، كسب نموده و بر همان اساس چشنده

هاي چاي بايد با توجه به بسياري از چشنده كنند.قضاوت مي

عوامل كه در كار ارزيابي دخالت دارند، رتبه دهي را انجام 

، عطر و طعم چاي دهند و با دقت كافي در شكل، ظاهر

  نمونه، به قضاوت آن بپردازند.

به رنگ مسي روشن شفاف و تفاله يك چاي خوب بايد 

باشد. ممكن است به رنگ سبز روشن، مخلوط دو رنگ 

مسي و سبز روشن، كدر و تيره ديده شود. با بو كشيدن مي 

توان عطر تفاله چاي را تشخيص داد. بهترين زمان براي 

 قعي است كه تفاله كاملاً داغ باشد. سبزآزمون تفاله چاي، مو

بودن تفاله معمولاً نشانگر آن است كه برگ چاي حاوي 

است. احتمالاً تركيبات  مقادير زيادي نيتروژن (غيركافئين)

ها قبل از اكسيداسيون كامل كروفيل، نيتروژني با كوئينون

  دهند.واكنش مي

  

  سبز سياه و چاي تفاله چاي - 4شكل 

 

  چاي آلودگي

ها بايد آلودگي چاي را نيز تشخيص دهند. آلودگي چشنده

شود. آلودگي سبب ايجاد مزه و بوي نامطبوع در چاي مي

هاي مختلفي ايجاد شود. آلودگي ممكن ممكن است از راه

ها به وجود آيد. است در طي مراحل توليد با رشد باكتري

شدن مراحل پلاس، غربال و تخمير كه در شرايط طولاني

گردد كه منجر به بهداشتي صورت نگيرند، باعث فساد مي

اي، شيرين) ايجاد طعم و عطر نامطلوب (ترشي، ميوه

هاي شود. آلودگي ممكن است به خاطر وجود برگمي

غيرگياه چاي كه در اثر عدم بازرسي دقيق وارد چاي 

زماني كه چاي با مواد بودار مانند  اند، ايجاد شود.شده

ها، نعناع، كپك و غيره وغن، ادويه، ميوهصابون، پنير، ر

باشد يا در كنار آنها نگهداري شود، در همه ارتباط داشته

مراحل فرآيند و پس از آن، بوي بد نامطبوعي خواهد داشت. 

در برخي از موارد، آلودگي به وسيله جذب برخي مواد از 

ها كشآيد. براي مثال علفخاك، توسط گياه به وجود مي
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رز اين نوع مواد هستند. آلودگي بيشتر در نتيجه نمونه با

مانده سموم شود كه باقيها ايجاد ميكشاستفاده آفت

به همراه  شود.كش از طريق تجزيه شيميايي تعيين ميآفت

استفاده از سموم كشاورزي براي حفاظت محصولات، 

 ساختهمانده اين سموم باعث بوي نامطبوع در چاي باقي

راي كاهش باقي مانده سموم روي برگ، ب گردد.ميشده 

الامكان بلافاصله پس از برگ چيني غالباً سموم را حتي

مانده سم كنند تا در دوره بعدي برگ چيني، باقياستفاده مي

ترين حد كاهش پيدا كند، مقدار اين تركيبات در اثر به كم

  يابد.ريزش باران و يا تجزيه شدن كاهش مي

  شيميايي چايارتباط ارزيابي حسي و 

كيفيت چاي سياه اساسا وابسته به تركيبات آن بوده و به 

شود. در واقع ارزياب از وسيله گروه ارزياب تعيين مي

هاي حسي جهت توصيف ويژگيهاي كيفي چاي آزمون

كند. اگر ارتباط تركيبات موجود در چاي با نمره استفاده مي

شود مشخص شود حسي كه توسط ارزياب تعيين مي

توان كيفيت چاي را پيشگويي نمود. اين مسئله يعني مي

هاي دم كرده چاي و خواص فهم ارتباط بين تشكيل دهنده

هاي حسي نوشابه چاي، گامي موثر در جهت توسعه روش

تواند به طور وسيع در تعيين كيفيت چاي بوده و مي

هاي تجاري توليد چاي و بازاريابي آن استفاده شود. فعاليت

يقات زيادي بر روي اجزاي تشكيل دهنده برگ تاكنون تحق

سبز چاي، چاي ساخته شده يا نوشابه چاي و ارزيابي چشايي 

تواند به گيري رنگ نوشابه مياندازه است.انجام گرفته

روبيجين تشكيل كرم اختصاص گيري تئافلاوين و تئااندازه

داده شود. گرچه تجزيه و تحليل شيميايي در قضاوت چشنده 

كند اما مؤثر است و تركيبات شيميايي را مشخص مي

هاي ماهر هنوز از اهميت زيادي برخوردار ارزيابي چشنده

هاي درستي در مورد تواند قضاوتاي مياست. تنها، چشنده

ي چاي داشته باشد كه با هاي كيفبو، طعم و ديگر ويژگي

نيازهاي بازار آشنايي دارد. آزمون چشايي از لحاظ اقتصادي 

هاي شيميايي است. زماني از تر از روشو زماني با صرفه

هاي آزمون شود كه گزارشهاي شيميايي استفاده ميروش

دار چشايي مغايرت داشته باشند. يا زماني كه كارخانه

باشد. از سوي ديگر، براي خواستار رفع عيب در فرآيند 

  شود. ها ارزيابي نهايي يا چشش انجام ميگزينش كلون

  سياه چاي آزمون حسي روش

براي ارزيابي حسي چاي سياه مقداري از نمونه روي كاغذ 

سفيد ريخته مي شود. ابتدا ظاهر چاي به دقت ارزيابي مي 

شود. ظاهر (رويت) نمونه بايد يك دست، پيچيده و 

از مواد خارجي نظير سنگ وشن و... و علايم تميز(عاري 

كپك زدگي) باشد. مقدار اجزاي ناخواسته نمونه (پو، دمار، 

پره ضخيم و ساقه غير متعارف)، نبايد از يك درصد وزن 

نمونه بيشتر بوده و رنگ ذرات چاي سياه بايستي مشكي و 

يا مشكي مايل به خاكستري باشد. پس از آن براي ارزيابي 

 8/2و طعم نوشابه حاصل از نمونه چاي، مقدار رنگ، عطر 

در فنجان مخصوص ارزيابي  گرم چاي سياه را وزن كرده و

حسي چاي كه از جنس مخصوصي است ريخته شده و به 

اضافه و درب فنجان گذاشته مي شود  جوشآن آب در حال 

دقيقه دم بكشد، سپس  6و اجازه داده مي شود تا  به مدت 

يدن چاي به روشي كه تفاله چاي عصاره حاصل از دم كش

در اين  داخل فنجان بماند وارد پياله مخصوص مي شود.

مرحله ابتدا محتويات داخل فنجان بوييده شده و عطر چاي 

كه رايحه طبيعي منحصر بفردي با آميزه اي از بوي گل و 

ميوه رسيده مي باشد به مشام مي رسد. آنگاه رنگ عصاره 

زيابي مي شود. اين رنگ بايد چاي داخل پياله به دقت ار

قرمز با هاله اي از رنگ نارنجي و شفاف و درخشان باشد. 

ها براي تشخيص رنگ نوشابه، به انعكاس نور گاهي چشنده

كنند. بعد از سردشدن، ايجاد شده از ته پياله نيز توجه مي

نوشابه چاي كدر شده و رنگ اصلي خود را از دست 

آوري ي سرپوش فنجان جمعتقاله چاي را نيز رو دهد.مي

 تا سبز در وضعيت مطلوب، رنگ تفاله بايد مسي ،كنندمي

ها از روشن و عاري از هرگونه مواد خارجي باشد. چشنده

رنگ و يك دستي تفاله چاي به كيفيت و چگونگي تخمير 

برند. روشني و شفافيت تفاله چاي با روشني و چاي پي مي

هردو بيانگر مرغوبيت  شفافيت نوشابه چاي ارتباط دارد و

هنگامي كه نوشابه هنوز گرم است، آن  در پايان چاي است.

دهند. را از نظر عطر، طعم و مزه نيز مورد بررسي قرار مي

براي چشيدن نوشابه چاي، چشنده مقداري از چاي را به 

كشد. در اين مرحله، چشنده غلظت نوشابه چاي را دهان مي

ه كردن به وسيله انتهاي زبان از سيال بودن و تلخي را با مز

ها تشخيص ها و لپكند و قابض بودن توسط لثهامتحان مي

دار بودن چاي شود. مجموعه اين عوامل قوت و مايهداده مي
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دهند. عطر و طعم چاي نيز با رسيدن نوشابه را نشان مي

و عصب بويايي تشخيص داده چاي به انتهاي دهان 

  شود.مي

 40حدود ي در هنگام چشيدن، دماي مناسب نوشابه چا

است. چاي مورد نظر يا مستقيماً از پياله به  گراددرجه سانتي

هاي شود يا براي اين كار از قاشقدهان كشيده مي

طعم چاي كه بدين ترتيب  شود.مخصوص استفاده مي

طعمي با تلخي و گسي ملايم و بدون ماندگي، كهنگي، 

و پوسيدگي  سوختگي، كپك زدگي، ترشيدگي، بوگرفتگي

نمونه چاي در صورت  .)4(شكل  مي باشد بررسي مي گردد

بق با استاندارد مطابقت با مرزهاي پذيرش ذكر شده، مطا

  خواهد بود. 623ملي ايران شماره 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  آزمون حسي چاي سياه و چاي سبز - 4شكل 

  

  سبز چاي آزمون حسي روش

ه روي كاغذ براي ارزيابي حسي چاي سبز مقداري از نمون

سفيد ريخته مي شود. ابتدا ظاهر چاي به دقت ارزيابي مي 

شود. ظاهر (رويت) نمونه چاي سبز بسته به نوع ساخت كه 

روش هاي بسيار متنوعي است، متفاوت مي باشد ولي ظاهر 

چاي بايستي عاري از مواد خارجي نظير سنگ وشن و... و 

و بقاياي  هر گونه آفت زدگي، آفت، حشره زنده و يا مرده

آن) باشد. مقدار اجزاي ناخواسته نمونه (پو، دمار، پره ضخيم 

و ساقه غير متعارف)، نبايد از يك درصد بر پايه درصد وزني 

نمونه بيشتر بوده و رنگ ذرات اين نوع چاي بايستي طيف 

سبز و سبز زيتوني باشد. پس از آن براي ارزيابي رنگ، عطر 

گرم چاي  8/2ي، مقدار و طعم نوشابه حاصل از نمونه چا

سياه را وزن كرده و در فنجان مخصوص ارزيابي حسي چاي 

كه از جنس مخصوصي است ريخته شده و به آن آب 

درجه سليسيوس  80جوشيده اي كه دماي آن به حدود 

رسيده، اضافه و درب فنجان گذاشته مي شود و اجازه داده 

ره دقيقه دم بكشد، سپس عصا 4تا  3مي شود تا  به مدت

حاصل از دم كشيدن چاي به روشي كه تفاله چاي داخل 

 است هاي اكسيدشدهرنگ نوشابه چاي، ناشي از وجود پلي فنل: 1نكته

هاي اكسيدنشده طعم نوشابه چاي با فرآيند اكسيداسيون ارتباط مستقيم دارد. پلي فنل: 2نكته

دهند كه اين امر باعث فرآيند، تركيبات ديمره و پليمره تشكيل مي بسيار تلخ بوده و در طول

هاي پليمره تخمير بيش از حد، سبب تشكيل گروه طعم گس چاي شده و كاملاً محسوس است.

برد و ممكن است سبب ايجاد طعم نامطلوب شود كه طعم گس چاي را از بين ميزيادي مي

 نوشابه چاي شود.
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در اين مرحله  فنجان بماند وارد پياله مخصوص مي شود.

ابتدا محتويات داخل فنجان بوييده شده و عطر چاي سبز كه 

رايحه طبيعي كه بسته به نوع فرآوري شامل عطر تازگي، 

گلي، برشتگي، علفي و يا آبگوشتي مي باشد به مشام مي 

. آنگاه رنگ عصاره چاي داخل پياله به دقت ارزيابي مي رسد

شود. اين رنگ بايد سبز تا زرد روشن باشد. پس از آن رنگ 

تفاله چاي كه بايستي سبز روشن تا سبز تيره باشد بررسي 

شود و در پايان طعم چاي كه دودي، مايه دار يا ملايم، 

گس، تلخ و تند و بدون ماندگي، كهنگي، سوختگي، كپك 

فتگي و پوسيدگي مي باشد بررسي دگي، ترشيدگي، بوگرز

نمونه چاي در صورت مطابقت با مرزهاي پذيرش . گرددمي

 10768اندارد ملي ايران شماره ذكر شده، مطابق با است

  خواهد بود.  

  آوري چايروش دم

تواند روي كيفيت نوشابه چاي و در مسائل مختلفي مي

يكي از مهمترين  .ذاردنهايت حس ما از چشيدن آن تاثير بگ

آوري چاي است و مي تواند تاثير بسيار عوامل، نحوه دم

، آوري چايي در كيفيت نوشيدني ما داشته باشد. دمزياد

برداشت و مسير پر چالش چاي بعد از داشت،  ايستگاه پاياني

تواند زحمات همه فرآوري است و بي دقتي در اين بخش مي

تلاش كرده اند را از ي مصرفكساني كه براي كيفيت چاي 

آوري نسبت به ذائقه افراد كه طرز دم هر چندد. بين ببر

 ضروري، ، ولي رعايت بعضي از نكاتتواند متفاوت باشدمي

   .دهداي متعادل از طعم و عطر به ما مينوشابه

شود، بر كيفيت آبي كه براي دم آوردن چاي استفاده مي

آب بايد بدون  ارد.روي رنگ و شفافيت نوشابه چاي تأثير د

به طور طبيعي، آب سبك مثل  د.، طعم و مواد آلوده باشبو

ها خنثي بوده و رنگ نوشابه چاي آب مقطر در واكنش

بعضي از حاصل از آن، نسبت به آب سخت، شفاف است. 

مواد معدني موجود در آب باعث قوت بعضي از طعم ها 

 هست شوند و براي درك بهتر طعم چاي به آنها احتياجمي

ولي اگر درصد اين مواد از حدي بالاتر برود قدرت جذب آب 

  دهد.حلال پذيري خود را از دست مي پايين آمده و توانايي

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  آوري چايتاثير ظروف دم

تواند نسبت به نوع آوري ميانتخاب نوع و جنس ظرف دم

به صورت كلي باشد. متفاوت  …روش دم آوري و ، چاي

ف دم آوري بايد به گونه اي باشد كه دماي جنس و نوع ظر

هاي سفالي مثل قوري، آب را براي مدت بيشتري حفظ كند

  د.كننو چدني كه مدت زمان زيادي دما را حفظ مي

شتري نسبت به ارتفاع آوري پهناي بياست ظروف دم بهتر

. در اين حالت برگهاي چاي فضاي بيشتري داشته باشند

كه در غير اينصورت برگها  براي باز شدن خواهند داشت

روي هم انباشته شده و در مجاورت كمتري با آب قرار 

  .گيرندمي

  سياه چايآوري  دم

دو سوم چاي توليدي جهان را تشكيل چاي سياه بيش از 

دهد. اين نوع چاي با آب در حال جوش و روي حرارت مي

آوري و غيرمستقيم ( در معرض بخار كتري يا سماور ) دم

آوري و مدت شود. مقدار چاي خشك براي دممصرف مي

زمان دم كشيدن بسته به نوع چاي سياه متفاوت است. 

 ني با مقدار بيشتر چاي خشك و مدتهاي ايرامعمولا چاي

  چايعوامل موثر در دم آوري 

  نوع آب مصرفي، تركيب و دماي آن. •

  .كيفيت ذاتي چاي يا تركيبات آن، تازگي و اندازه ذرات •

  زمان دم كشيدن و نسبت وزن چاي به مقدار آب. •

  چگونگي و روش دم آوردن. •
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براي دم كردن شوند. دقيقه دم آورده مي 20تا  15زمان 

تواند به آبي كه به نقطه جوش نرسيده باشد، نمي سياه چاي

مواد جامد چاي را استخراج كند. البته  خوبي آب جوشيده،

مزه شدن چاي بي ز باعثآبي كه زياد جوشيده باشد ني

 تميز و دست، يك ظاهري بايد مرغوب سياه چايشود. مي

 به مايل مشكي يا و مشكي رنگ به و خورده پيچ راتذ با

 از ايههال با قرمز بايد آن كرده دم رنگ. باشد اكستريخ

 و تلخي آنطعم  و باشد رخشاند و شفاف نارنجي رنگ

  .دارد ملايمي گسي

  چاي سبزدم آوري 

 العاده،چاي سبز به عنوان نوشيدني با ارزش دارويي فوق

معرفي شده است. تركيباتي در برگ سبز چاي وجود دارند 

اين نوع  شوند.كه موجب تقويت سلامت عمومي بدن مي

ي اي كه از جوش افتاده باشد ( دماچاي با آب جوشيده

دقيقه به دور  5گراد ) و به مدت كوتاه درجه سانتي 80حدود 

شود. ظاهر چاي سبز بسته به نوع آورده مياز حرارت دم

ساخت آن، كه تنوع زيادي دارد، متفاوت است اما رنگ 

كرده آن به ذرات انواع آن طيف سبز و سبز زيتوني دارد. دم

  است.رنگ سبز تا زرد روشن و با طعم گس و تلخ ملايم 

  

   

  سبزو  دم كرده چاي سياه - 6شكل 
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