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چکیده
گیاه چای )Camellia sinensis(، علاوه‌بر برگ‌ برای تولید انواع نوشیدنی، به‌دلیل دارا بودن بذرهای درشت و روغنی در صنایع غذایی، دارویی، 
آرایشی و بهداشتی و آبزی‌پروری قابل استفاده است. این بررسی با هدف شناسایی ترکیبات مهم بذر چای شامل روغن، پروتئین و ساپونین انجام شد. مواد 
اصلی مورد استفاده، بذرهای چای از ایستگاه تحقیقاتی در شهرستان شفت بود. برای تعیین درصد استخراج روغن از مغز بذر چای، از دستگاه سوکسله و 
حلال هگزان استفاده شد. روغن استخراج شده در دمای محیط مایع، به رنگ زرد شفاف، عدد یدی، عدد صابونی و درصد روغن آن به‌ترتیب 80/45، 
192/32 و 31/56 درصد بود. بررسی ترکیبات بیوشیمیایی روغن شامل درصد و نوع اسیدهای چرب به‌کمک کروماتوگرافی گازی- جرمی اندازه‌گیری 
شد، که شامل اولئیک اسید )54/36(، لینولئیک اسید ) 25(، پالمتیک اسید )13/87(، استئاریک اسید )3/27(، اکوزونیک اسید )0/83(، لینولنیک اسید 
)0/397(، بهنیک اسید )0/091(، آراشیدیک اسید )0/096( و پالمیتواییک اسید )0/076( بود. بعد از استخراج روغن‌، برای تعیین درصد پروتئین، از روش 
کجلدال و برای تعیین درصد ساپونین از روش استخراج با حلال آلی استفاده شد. مقدار پروتئین و ساپونین به‌ترتیب 16/37 و 9/6۰ درصد اندازه‌گیری شد. 
نتایج نهایی نشان داد که تمام ترکیبات موجود در روغن استخراج شده از بذر چای در گروه اسیدهای چرب خوراکی هستند که در سایر روغن‌های بذری نیز 
وجود دارند، بنابراین می‌توانند به‌عنوان یک روغن خوراکی سودمند استخراج و استفاده شوند، همچنین علاوه بر تولید روغن، می‌توان ترکیبات سودمندی 

مانند ساپونین و پروتئین نیز از آن استخراج و مورد استفاده قرار داد.
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Abstract
The tea plant (Camellia sinensis), in addition to the leaves for the production of beverage types, 

has large and oily seeds, which would be used in food, pharmaceutical, cosmetic and aquaculture 
industries. This study aimed to investigate important compounds identification of tea seed, including oil, 
protein, and saponin. The main material used was tea seeds from a research station Shaft city. To determine 
the percentage of seed oil extraction, Soxhlet apparatus and hexane solvent were used. The extracted oil was at 
ambient temperature, liquid, clear yellow color, the iodine number, the soap number and oil percent were 80.45, 
192.32, and 31.56, respectively. The biochemical compositions of the oil, including the percentage and type of 
fatty acids were measured by gas-mass chromatography (GC-MS), which included oleic acid (54.36), linoleic 
acid (25), palmitic acid (13.87), stearic acid (3.27), eicoseonic acid (0.83), linolenic acid (0.397), behenic acid 
(0.091), arachidic acid (0.096), and palmitvaic acid (0.076). After oil extraction, Kjeldahl method was used to 
determine the percentage of protein, and organic solvent extraction method was used to determine the percent-
age of saponin. Protein and saponin contents were measured, which were 16.37 and 9.60, respectively. The final 
results showed that all the compounds in the extracted oil from tea seed are in the group of edible fatty acids and 
are also present in other seed oils, so they can be extracted and apply as a useful edible oil. In addition to produc-
ing oil, other beneficial compounds such as saponins and proteins were also extracted and used.
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1- مقدمه
Camellia si� )هدف از کشت و کار گیاه چای) 

تهیه  برای  آن  نورسته  برگ‌های  از  استفاده   )nensis

نوشیدنی چای است، ولی در پایان دوره رشد رویشی، 
بعد از گلدهی، میوه تولید می‌کند. میوه چای که در 
غلاف سبز رنگی پوشیده شده است، در هنگام رسیدن 
به رنگ قهوه‌ایی ظاهر می‌شود. غلاف دارای یک تا 
برچه  هر  داخل  که  است  پیوسته  هم  به  برچه  چهار 
دو  از  نیز  بذر  خود  است.  گرفته  قرار  بذر  عدد  یک 
قسمت پوسته و مغز تشکیل شده است که پس از جدا 
کردن پوسته، روغن خوراکی از مغز بذر چای و سایر 
گونه‌های کاملیا استخراج می‌شود. در کشور چین از 
تا کنون 180 هزار تن در هر سال روغن  سال 1958 
از مغز بذر چای تولید شده است، که  مایع خوراکی 
علاوه‌بر مصارف خوراکی در بسیاری از محصولات 
دارویی و بهداشتی مانند خمیر دندان، کرم صورت و 
صابون برای بالابردن بهره‌وری تولید استفاده می‌شود 
بذر  مغز  روغن  فائو  سازمان   .)Patel et al., 2018(
با  روغن  یک  غذایی  ارزش  داشتن  به‌دلیل  را  چای 
کیفیت و سالم برای مصرف خانگی معرفی کرده است 
که به‌دلیل داشتن مقدار اولئیک اسید بالا، درجه اشباع 
کم، خواص آنتی‌اکسیدانی بالا، ماندگاری و کیفیت 
است  زیتون  روغن  با  رقابت  قابل  انبارمانی  زمان  در 
)Ahmed and wang, 2015(. تحقیقات نشان می‌دهد 
ماندگاری روغن بذر چای بیش‌تر از روغن آفتابگردان 
است و ماندگاری ‌روغن آفتابگردان در حالت مخلوط 
با روغن بذر چای افزایش می‌یابد )عطایی و همکاران، 
وجود  به‌دلیل  آن،  آنتی‌اکسیدانی  خواص   .)1382
ویتامین  و  کاتچینی  اسید،  لینولئیک  مانند  ترکیباتی 
E است. ترکیبات کاتچینی‌ در روغن بذر چای سبب 
می‌شود که در مقایسه با سایر روغن‌های گیاهی از نظر 
خواص آنتی‌اکسیدانی و ماندگاری بهتر عمل ‌کند و 
 Sahari( قرار ‌گیرد  فراسودمند  در گروه محصولات 

and Amooi, 2013Fazel et al., 2008; (. تحقیقات 

در کشور تایوان نشان داده است، که روغن بذر چای 
باعث کاهش عوارض  از چاقی جلوگیری می‌کند و 
زنان می‌شود، همچنین خستگی  در  یائسگی  از  ناشی 
جسمی را کاهش می‌دهد و عملکرد بدن را در هنگام 
در   .)Tung et al., 2019( می‌بخشد  بهبود  ورزش 
ضمن، این روغن به‌عنوان یک ماده مفید در تهیه لوازم 
کرم‌های  و  شامپو  صابون،  مانند  بهداشتی  و  آرایشی 

مرطوب‌کننده و ضد ترک پا استفاده می‌شود. 
باقی‌مانده  مواد  چای،  بذر  از  روغن‌کشی  از  بعد 
ارزش  با  محصولات  محتوی  و  دارد  نام  بذر  كيك 
ديگري مانند ساپونين و پروتئين است. کیک بذر 14 
تا 20 درصد پروتئین و حدود 10 تا 15 درصد ساپونین 
دارد. پروتئین هیدرولیز شده آنزیمی بذر چای دارای 
زیاد،  به‌دلیل حلالیت  و  است  آنتی‌اکسیدانی  خواص 
ترکیب  یک  امولیسیونی  و  کف‌کنندگی  خاصیت 
غذایی  صنایع  در  که  می‌شود،  محسوب  فراسودمند 
برای  و   )Li et al., 2014( دارد  زیادی  کاربردهای 
تهیه مواد شوینده، کود آلی یا سوخت استفاده می‌شود 

 .)Yao et al., 2019(
فراسودمند  فعال،  زیست  ترکیبات  از  نیز  ساپونین 
و آنتی‌اکسیدان است، که به‌دلیل فعالیت‌های مختلف 
برخوردار  زیادی  اهمیت  از  دارویی  و  بیولوژیکی 
فعالیت‌های  می‌توان  فعالیت‌ها  این  جمله  از  است، 
ضد  سرطانی،  ضد  گوارش،  دستگاه  تعدیل‌کننده 
آنتی‌اکسیدانی،  میکروارگانیسمی،  ضد  التهابی، 
پاک‌کنندگی،  هیپولیپیدمی،  اثرات  محافظت عصبی، 
آفت‌کشی و کمک به تجمع آلاینده‌ها توسط گیاهان 
را نام برد که در پزشکی،کشاورزی، صنعت و حفاظت 
 Guo et al., 2018;( کرد  استفاده  زیست  محیط  از 
ساپونین  استخراج  همچنین   .)Cheok et al., 2014

هند  چین،  مانند  کشورهایی  در  چای  بذر  کیک  از 
کاربرد  و  می‌شود  انجام  صنعتی  صورت  به  سیلان  و 



93

بررسی برخی خواص فیزیکی و بیوشیمیایی ترکیبات مهم بذر چای

اصلی آن مبارزه با آفات و بیماری‌های گیاهی است. 
از ترکیبات مهم  بهینه  استفاده  این تحقیق در راستای 
بذر چای با هدف شناسایی برخی خواص بیوشیمیایی 
ترکیبات مهم بذر چای و اطلاع از نوع و مقادیر آن‌ها 

انجام شد.

2- مواد و روش‌ها
پروژه،  این  اجرای  در  استفاده  مورد  اصلی  ماده 
بذر بوته‌های چای )هیبرید( با سن ۴۳ سال از ایستگاه 
شهید افتخاری به مساحت ۲۰ هکتار با طول و عرض 
جغرافیایی به‌ترتیب ۴۹/۴۲۶۷۹ و ۳۷/۲۶۴۸۵ و ارتفاع 
روستای  و  شفت  شهرستان  در  متر   ۳ دریا  سطح  از 
فشالم بود )شکل 1(. ابتدا پوسته بذر جدا شد. سپس 
 105 دمای  در  الکتریکی  آون  روش  به  بذرها  مغز 
و  استاندارد  )موسسه  شد  خشک  سانتی‌گراد  درجه 
تحقیقات صنعتی ایران، 1384( تا رطوبت مغز به عدد 
نه درصد رسید. مغز‌های بذر به وسیله آسیاب با دور 
تند کاملًا پودر شدند و از این پودر برای استخراج و 
تعیین درصد روغن، عدد یدی، عدد صابونی، پروتئین 

و ساپونین در پنج تکرار استفاده شد.
روش  از  چای  مغز  روغن  درصد  تعیین  برای 

 10 بار  هر  شد.  استفاده  هگزان  حلال  و  سوکسله 
آن  مخصوص  جایگاه  در  چای  بذر  مغز  پودر  گرم 
میلی‌لیتر   500 و  شد  قرارداده  سوکسله  دستگاه  در 
سپس  و  شد  ریخته  دستگاه  بالون  در  هگزان  حلال 
رفلاکس  ساعت   6 به‌مدت  اجاق،  حرارت  با  بالون 
تعیین  برای   .)1391 همکاران،  و  گنبد  )آزادی  شد 
از  بذر  روغن‌های  در  چرب  اسیدهای‌  مقدار  و  نوع 
GC-MS(و  دستگاه‌کروماتوگرافی‌گازی‌-جرمی)
  )flame ionization detector) FIDدتکتور
استفاده شد. گاز حامل، هلیوم و دمای ستون 190 درجه 
سانتی‌گراد، دمای محل تزریق 250 درجه سانتی‌گراد، 
دمایی  برنامه  سانتی‌گراد،  درجه   300 دتکتور  دمای 
میکرولیتر   1/2 تزریق  میزان  و  ایزوترمال  صورت  به 
اتر  میلی‌لیتر  سه  نخست  روغن،  متیلاسیون  برای  بود. 
دوپترول در لوله آزمایش ریخته، 0/5 میلی لیتر روغن 
به آن افزوده و هم زده شد. سپس 0/15 میلی‌لیتر سدیم 
آن  به  نیز  متیلیک(  الکل  در  مولار  )یک  متوکسید 
اضافه و هم زده شد. پس از مدتی دو فاز تشکیل شد، 
که فاز رویی به دستگاه گاز کروماتوگرافی تزریق شد 

 .)Egan et al., 1987(
و  کلروفرم  بذر،  روغن  یدی  عدد  تعیین  برای 

شکل 1- بذرچای )هیبرید(.
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معین  نسبت‌های  به  دستور‌العمل  طبق  هانوس  محلول 
مخلوط و هم زده شد. سپس با افزودن یدور پتاسیم و 
آب جوشیده سرد شده، به‌وسیله تیوسولفات سدیم 0/1 
نرمال تیتر و با شاهد مقایسه شد )پروانه، 1371(. عدد 
صابونی نیز به وسیله صابونی کردن روغن بذر با پتاس 
الکلی نیم نرمال با روش تیتراسیون با اسیدکلریدریک 
کمک  به  فتالئین  فنل‌  محلول  حضور  در  نرمال  نیم 
فرمول زیر اندازه‌گیری شد )هاشمی تنکابنی، 1364(. 

×۱/۵۶( ÷ نمونه وزن = عدد صابونی ]1[
)مصرفی اسید حجم × مصرفی اسید نرمالیته

اندازه‌گیری پروتئین به روش کجلدال انجام شد. 
بالن  داخل  و  وزن  چای  بذر  مغز  پودر  از  گرم   0/3
سدیم  سولفات  از  گرم  هفت  شد.  ریخته  کجلدال 
و  وزن  کاتالیزور  به‌عنوان  مس  سولفات  گرم  یک  و 
 20 کردن  اضافه  با  و  شد  اضافه  بالن  داخل  نمونه  به 
حجم  به  آن،  به  غلیظ  سولفوریک  اسید  میلی‌لیتر 
درجه   350 دمای  در  هیتر  روی  بالون  شد.  رسانده 
سانتی‌گراد به مدت دو ساعت برای عمل هضم انجام 
سانتی‌گراد  درجه   100 به  هیتر  دمای  سپس  گرفت. 
آن  به  اکسیژنه  آب  میلی‌لیتر  دو  و  شد  داده  کاهش 
بالون‌ها  کامل  شدن  سفید  تا  عمل  این  و  شد  اضافه 
ادامه یافت، بعداز سرد شدن با آب مقطر به حجم 100 
سولفوریک  اسید  حجم  میزان  شد.  رسانده  میلی‌لیتر 
به  بالون‌ها  آمونیاک  خنثی‌سازی  برای  استفاده  مورد 
کمک دستگاه کجلدال و فرمول زیر با ضریب تبدیل 

۶/۲۵ به‌دست آمد )امامی، 1375(. 

۱۴/۰× تبدیل ضریب(÷ نمونه وزن= درصد پروتئین ]2[
)مصرفی اسید حچم × مصرفی اسید نرمالیته×

مغز  پودر  از  گرم  نیم  ساپونین،  اندازه‌گیری  برای 
اسید  میلی‌لیتر   20 حجم  به  محلولی  در  چای  بذر 
تحت  ساعت  چهار  مدت  به  مولار   4 کلریدریک 
رفلاکس هیدرولیز شد و پس از سرد کردن و خنثی 
و  تبخیر  محلول  در  آمده،  دست  به  محلول  کردن 
خشک شد و سپس با 10 میلی‌لیتر دی اتیل اتر مخلوط 

شد و به مدت سه دقیقه تکان داده شد. پس از ته‌نشینی 
با حلال  اتری جدا و شستشوی رسوب  فاز  رسوب‌ها 
اتر انجام شد. فاز اتری جمع‌آوری شد و پس از تبخیر 
حلال اتر، ماده باقی‌مانده، خشک و در یک میلی‌لیتر 
 :  60  :  10 نسبت  به  آب  و  متانول  استونیتریل،  حلال 
30 حل شد و به دستگاه HPLC  با ستون C 18 تزریق 
شد. 0/1 گرم ساپونین استاندارد نیز در یک میلی‌لیتر 
 :  60  :  10 نسبت  به  آب  و  متانول  استونیتریل،  حلال 
30 حل شد و به دستگاه HPLC  با ستون C 18 تزریق 
کروماتوگرام  روی  از  شد.  ثبت  آن  وکروماتوگرام 
نمونه و مقایسه آن با کروماتوگرام استاندارد ارزیابی 

.)Yazicioglu et al., 1997( کمی انجام شد

3- نتایج 
در این تحقیق، تمام اندازه‌گیری‌ها در پنج تکرار 
پوسته  و  مغز  توزین  اندازه‌گیری  نتایج  شد.  انجام 
قهوه‌ایی بذر چای نشان داد، که پس از خشک شدن 
در آون الکتریکی با رطوبت نه درصد، نسبت پوست به 
مغز 60 )مغز( به )40( است. در آزمایش تعیین درصد 
درصد   31/56 چای  بذر  مغز  که  شد  معلوم  روغن 
با احتساب نسبت پوست به مغز، کل  روغن دارد که 
بذر دارای 20 درصد روغن است. نتایج اندازه‌گیری 
ترکیبات بیوشیمیایی و درصد اسیدهای چرب موجود 
در روغن مغز بذر چای با دستگاه گاز گروماتوگرافی 
گازی - جرمی ))GC-MS نشان داد که مغز بذرها 
لینولئیک اسید ) 25(،  دارای اولئیک اسید )54/36(، 
 ،)3/27( اسید  استئاریک   ،)13/87( اسید  پالمتیک 
 ،)0/397( اسید  لینولنیک   ،)0/83( اسید  اکوزونیک 
و   )0/096( اسید  آراشیدیک   ،)0/091( اسید  بهنیک 
پالمیتواییک اسید )0/076( بود. میزان انواع اسیدهای 
شاخص‌های  از  بعضی  و  درصد  یک  از  بیشتر  چرب 
و  پیوست‌   ۲ و   ۱ در شکل‌های  ترتیب  به  هیبرید  بذر 
نتایج اندازه‌گیری عدد یدی، عدد صابونی، پروتئین و 
ساپونین مغز بذر چای در جدول ۱ آورده شده است.
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جدول ۱- نتایج اندازه‌گیری عدد یدی، عدد صابونی، پروتئین و ساپونین مغز بذر چای.

خصوصیات 
بیوشیمیایی

عدد یدی )گرم ید 
جذب شده بر 100 

گرم روغن(

عدد 
صابونی)میلی‌گرم 
KOH مصرفی بر 

یک گرم روغن(
درصد ساپونیندرصد پروتئین 

80/45۱۹۲/۳۲۱۶/۳۷۹/۶ مغز بذر چای 

4- بحث
بذرهای  برای  مغز  به  قهوه‌ای  پوسته  وزن  نسبت 
)پوسته(   40 به  )مغز(   60 شفت،  از  شده  جمع‌آوری 
اندازه‌گیری شد، که مشابه تحقیق عطایی و همکاران 
با  واریته چینی  از  هند  در جنوب  تحقیقی  و   )۱۳۸۲(
 Ravichandran and( )نسبت 65 )مغز( به 35 )پوسته
Dhandapani, 1992( است و این نسبت برای تحقیقی 
Yazicio�( )70 )مغز( به 30 )پوسته  در کشور ترکیه 

و  فیزیکی  خواص  است.  شده  گزارش   )glu, 1997
هند،  ایران،  کشور  سه  از  چای  بذرهای  بیوشیمیایی 
در  زیتون  و  آفتابگردان  بادام‌زمینی،  همراه  به  ترکیه، 

جدول ۲ آورده شده است. 
در آزمایش استخراج روغن، مشخص شد که مغز 
بذر چای 31/56 درصد روغن دارد، که به مقدار روغن 
Ravichandran and Dhan� )مغز بذر چای جنوب هند) 

 dapani, 1992(، ترکیه )Yazicioglu, 1997( و کره
)Rah et al., 1992( شبیه است، روغن مذکور دارای 
ماندن  روز  چند  از  پس  و  بوده  پررنگ  زرد  رنگ 
)شکل  می‌ماند  باقی  شفاف  همچنان  یخچال،  در 
به  نسبت  چای  بذر  روغن  پررنگ  و  زرد  رنگ   .)2
از  رنگی  ترکیبات  وجود  نشانه  آفتابگردان،  روغن 
 Kamel and Kakuda,( است  کاروتنوئیدها  جمله 
1994(. روغن مغز بذر چای به دلیل داشتن ترکیبات 
و  کاتچین‌ها  اسید،  لینولئیک  مانند  آنتی‌اکسیدانی 
روغن  مانند  طبیعی  آنتی‌اکسیدان  به‌عنوان   E ویتامین 
کنجد در گروه ترکیبات فراسودمند قرار می‌گیرد و 
 Fazel( برای نگه‌داری سایر روغن‌ها، استفاده می‌شود
et al., 2008(. به‌عنوان مثال اضافه کردن 5 درصدی 
روغن بذر چای به روغن آفتابگردان ماندگاری آن را 

افزایش خواهد داد )عطایی و همکاران، 1382(. 

جدول ۲- خواص فیزیکی و بیوشیمیایی بذرهای چای )از سه کشور ایران، هند و ترکیه(، بادام‌زمینی، آفتابگردان و زیتون.

خواص 
فیزیکی و 
بیوشیمیایی

بذر چای بذر چای*
لاهیجان )5(

بذر چای 
جنوب هند 

)۱۹(

بذر چای 
ترکیه)۲۶(

بادام زمینی 
)۱۹(

آفتابگردان 
)۵(

زیتون )۵(

درصد 
پوسته به مغز

---70 به 6530 به 6535 به 6035 به 40

درصد 
روغن

31/5630/53132/8---

80/45859190/992130/975/10عدد یدی
192/32194/9194192/8191197/7190/3عدد صابونی

شرایط 
روغن در 

یخچال

صاف و 
مایع

صاف و 
مایع

صاف و 
مایع

صاف و 
مایع

صاف و -
مایع

صاف و 
مایع

*بذرهای جمع‌آوری شده از ایستگاه شهید افتخاری در شهرستان شفت
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بذرهای  روغن  یدی  عدد  آزمایش  نتایج 
یک  در  بود.   80/45 شفت  از  شده  جمع‌آوری 
)عطایی   ۸۵ لاهیجان  از  چای  بذر  یدی  عدد  تحقیق 
91 هند  کشور  جنوب  از   ،)1382 همکاران،   و 

از  و   )Ravichandran and Dhandapani, 1992(  
گزارش   )Yazicioglu, 1997(  90/9 ترکیه  کشور 
نشان  را  مقدار عدد یدی درجه غیراشباع روغن  شد. 
باشد،  بیش‌تر  یدی  عدد  هر چه  به‌طوری‌که  می‌دهد، 
روغن از درجه غیراشباع بیش‌تری برخوردار است. به 
عدد  با  چای  بذر  روغن  غیراشباع  درجه  مثال  عنوان 
با عدد یدی 75  از روغن زیتون  یدی 80/45 بیش‌تر 
بالاتری  از خواص دارویی  است که سبب می‌گردد، 

برخوردار باشد. 
برای روغن بذرهای  نتایج آزمایش عدد صابونی 
یک  در  بود.   192/32 شفت  از  شده  جمع‌آوری 
)عطایی   194/9 ایران عدد صابونی  در کشور  تحقیق 
 194 هند  کشور  جنوب  در   ،)1382 همکاران،   و 
در  و   )Ravichandran and Dhandapani, 1992(
گزارش   )Yazicioglu, 1997(  192/8 ترکیه  کشور 
می‌دهد،  نشان  نتیجه  این   .)۲ )جدول  است  شده 
بالایی  شدن  صابونی  قابلیت  از  چای  بذر  روغن  که 
برخوردار است و به دلیل داشتن اولئیک اسید خواص 

پاک کنندگی خوبی برای تهیه صابون دارد.

بیوشیمیایی  ترکیبات  درصد  اندازه‌گیری  نتایج 
شفت  از  شده  جمع‌آوری  بذرهای  چرب  اسیدهای 
نشان داد، که شامل اولئیک اسید )54/36(، لینولئیک 
استئاریک   ،)13/87  ( اسید  پالمتیک   ،)25  ( اسید 
لینولنیک   ،)0/83( اسید  اکوزونیک   ،)3/27( اسید 
آراشیدیک   ،)0/091( اسید  بهنیک   ،)0/397( اسید 
است.   )0/076( اسید  پالمیتواییک  و   )0/096( اسید 
اسید،  لینولئیک  اسید،  اولئیک  اندازه‌گیری  نتایج 
 GC-MS پالمتیک اسید و استئاریک اسید با دستگاه
با  است.  شده  آورده  پیوست   ۷ تا   ۴ نمودارهای  در 
توجه به اینکه درصد اسیدهای چرب غیراشباع مانند 
چای  بذر  روغن  در  اسید  لینولئیک  و  اسید  اولئیک 
قبول  قابل  روغن  یک  تغذیه‌ایی  لحاظ  از  است،  بالا 
این   .)1382 همکاران،  و  )عطایی  می‌شود  محسوب 
 Ravichandran( دنداپانی  و  راویچاندران  را  نتیجه 
and Dhandapani, 1992(، در مورد روغن بذر چای 

جنوب کشور هند نیز گزارش کرده‌اند. 
در جدول ۳ ترکیبات بیوشیمیایی اسیدهای چرب 
بذرهای شفت با بذرهای لاهیجان )عطایی و همکاران، 
 Ravichandran( بذرهای جنوب کشور هند ،)1382
ترکیه  کشور  بذرهای   ،)and Dhandapani, 1992

کره  کشور  بذرهای   ،)Yazicioglu et al., 1997(
هند  کشور  بادام‌زمینی  روغن   ،)Rah et al., 1992(

شکل 2- روغن بذر چای.
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و   )Ravichandran and Dhandapani, 1992(
و  )عطایی  ایران  زیتون کشور  و  آفتاب‌گردان  روغن 
که  همان‌گونه  است.  شده  آورده   )1382 همکاران، 
غالب  چرب  اسیدهای  می‌شود،  دیده  جدول  این  در 
مختلف،  کشورهای  از  چای  بذر  روغن‌های  همه  در 
مشابه  که  است،  اسید  لینولئیک  و  اسید  اولئیک 
بادام‌زمینی و زیتون است،  اسیدهای چرب در روغن 
و  کمتر  اسید  اولئیک  آفتاب‌گردان،  روغن  در  ولی 
بیشتر است. در یک تحقیق عطایی و  اسید  لینولئیک 
ویژگی‌های  که  کردند،  گزارش   )1382( همکاران 
هندی  چای  بذر  روغن  به  ایرانی  چای  بذر  روغن 
 واریته چینی، بیشتر نزدیک است. سیلکبرگ و کوهر

گزارش  نیز   )Silkeberg and Kochhar, 1999(  
شبيه  چای  بذر  روغن  شيميايي  تريكبات  کردند، 
تريكبات شيميايي روغن زيتون است، ولی روغن بذر 
چای به دلیل اینکه ترکیبات غیراشباع بیشتری دارد، از 

خواص دارویی بالاتری برخوردار است. 
 )Salunkhe et al., 1992( همکاران  و  سالونخه 
اظهار داشتند، روغن بذر چای در دمای یخچال کاملًا 

مایع است، بنابراین از روغن بذر چای نیز می‌توان مانند 
روغن آفتابگردان به‌عنوان روغن سالاد استفاده کرد، 
همچنین روغن بذر چای دارای اولئیک اسید بیش‌تر 
و لینولئیک اسید کم‌تری نسبت به روغن آفتابگردان 
از  می‌توان  که  است،  شبیه  زیتون  روغن  به  و  است 
استفاده کرد. توکو و همکاران  آن در صنایع غذایی 

را  ژاپن  و  تایوان  بذر چای   )Tokue et al., 1989(  
‌بررسی و گزارش کردند، که اسیدهای چرب روغن 
پالمتیک  و  اسید  لینولئیک  اسید،  اولئیک  شامل  آن 
تريكبات  شبيه  آن  شيميايي  تريكبات  است.  اسید 
اینکه  به‌دلیل  ولی  است،  زيتون  روغن  شيميايي 
ترکیبات غیراشباع بیش‌تری دارد، از خواص دارویی 

بالاتری برخوردار است.
نشان  چای  بذر  مغز  پروتئین  اندازه‌گیری  نتایج 
داد، مقدار پروتئین 16/37 درصد است. در مقایسه با 
-23 هند  بذر چای  از  پروتئین  مقدار  سایر کشورها، 

 Ravichandran and Dhandapani,( درصد   20
درصد  14-20 چینی  واریته  چای  بذر  از  و   )1992 

کشور  در  است.  شده  گزارش   )Li et al., 2015(

جدول ۳ – درصد اسیدهای چرب روغن بذر چای )از سه کشور ایران، هند و ترکیه(، بادام‌زمینی، آفتابگردان و زیتون.

 درصدنمونه بذر
پالمتیک
 C 16:0

درصد 
اولئیک 
C  18:1

 درصد
لینولئیک
 C 18:2

 درصد 
استئاریک
 C 18:0

 درصد
لینولنیک
 C 18:3

 درصد
آراشیدیک
 C 20:0

13/8754/3625/03/270/3970/096روغن بذر چای* 
16/556/9722/173/3430/30/533روغن بذر چای لاهیجان )5(

-14/857/122/53/11/5روغن بذر چای هند )۱۹(
1/23-1659/421/81/67روغن بذر چای ترکیه )۲۶(
-16/152/722/81/51/9روغن بذر چای کره )۱۸(
--8/356/026/03/1روغن بادام زمینی )۱۹(
6/2424/9361/376/360/290/54روغن آفتاب گردان )۵(

10/2376/208/563/230/1960/32روغن زیتون )۵(
*بذرهای جمع‌آوری شده از ایستگاه شهید افتخاری در شهرستان شفت
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انسان  برای  غذایی  صنایع  در  پروتئین  این  از  سیلان، 
چای  بذر  کیک  از  پروتئین  می‌شود.  استفاده  دام  و 
آن  محلول  پروتئین  و  شده  جداسازی  و  استخراج 
و  کلوچه  به  فراسودمند  افزودنی  ماده  یک  به‌عنوان 
بیسکویت و پروتئین نامحلول آن به مقدار کم به غذای 

 .)Wickramasinghe, 1972( دام اضافه می‌شود
نتایج اندازه‌گیری ساپونین مغز بذر چای نشان داد، 
زرد  پودر  شکل  به  و  درصد   9/6 ساپونین  میزان  که 
با  ساپونین  اندازه‌گیری  نتایج   .)3 )شکل  است  رنگ 
دستگاه HPLC در شکل ۳ پیوست آورده شده است. 
کشورهای  چای  بذرهای  در  ساپونین  مقدار  میانگین 
مختلف 9/1 درصد )Patel et al., 2018( و در بذر 
 )Li et al., 2012( چای واریته چینی 15- 10 درصد
گزارش شده است. در ایران، ساپونین از بذر چای با 
راندمان 9/6 درصد و با خلوص 80 درصد استخراج و 
خالص‌سازی شد و تاثیر آن روی خصوصیات زیستی 
شد.  بررسی  چای  کوتاه  پا  قرمز  کنه  میر  و  مرگ  و 
نتایج نشان داد، که ساپونین با مرگ و میر مستقیم و 
اثرات کشنده روی مراحل زیستی کنه سبب کاهش 

تراکم جمعیتی و خسارت این آفت روی برگ چای 
می‌شود )پارسا و همکاران، 1399(. 

5- نتیجه‌گیری کلی
خواص  تمام  که  داد،  نشان  تحقیق  این  نتایج 
ایرانی  چای  بذر  روغن  چرب  اسیدهای  بیوشیمیایی 
که  دارد،  قرار  خوراکی  چرب  اسیدهای  گروه  در 
نیز  بذری  روغن‌های  سایر  در  چرب  اسیدهای  این 
به‌عنوان یک روغن  نتیجه می‌توانند  وجود دارند، در 
خوراکی سودمند استخراج و استفاده شوند. بذر چای 
اما  است،  توجه  مورد  روغن  استخراج  برای  بیش‌تر 
دارای ترکیبات مهمی مانند پروتئین و ساپونین است، 
دارویی  و  فیزیکوشیمیایی  فعالیت‌های  به‌دلیل  که 
و  بررسی  دارد.  صنعت  در  گوناگونی  کاربردهای 
ترکیبات  این  موثر همه  بر روی کاربردهای  پژوهش 
برای تولید محصولاتی سالم و مطمئن لازم و ضروری 
تحقیق گامی هر چند  این  یافته‌های  است  امید  است. 
کوچک برای کمک به توسعه و نوآوری در صنایع و 

محصولات تبدیلی چای باشد. 

شکل 3- ساپونین بذر چای.

تضاد و تعارض منافع- ‌نویسندگان این مقاله هر گونه تعارض و تضاد منافع اعم از تجاری و غیر تجاری و شخصی را 

که در ارتباط مستقیم یا غیر مستقیم با اثر منتشر شده است رد می نماییم.
ایستگاه  و  پژوهشکده چای لاهیجان  از زحمات مدیران، مسئولین و همکاران محترم  بدینوسیله  تشکر و قدردانی- 

تحقیقاتی چای شهید افتخاری شهرستان شفت که در اجرا و تهیه بذر به ما یاری رساندند، تشکر و قدردانی می‌شود.
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