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مقدمه

چــای نوشــیدنی رایــج، فرح‌بخــش، ســالم و مفیــدی در بســیاری از کشــورهای 
ــا  دنیاســت. تحقیقــات علمــی متعــددی نشــان داده کــه چــای دارای ترکیبــات ب
فعالیــت آنتی‌اکســیدانی اســت کــه تأثیــرات ســودمندی بــر ســامتی انســان دارد. 
ــه و برگ‌هــاي  چــای ســفید یکــی از فراورده‌هــای گیــاه چــای اســت کــه از جوان
ــو از کر‌کهــای کوچــک نقــره‌‌ای تولیــد می‌شــود کــه درصــد  بســیار جــوان ممل
ــار از  ــای سرش ــوع چ ــن ن ــود. ای ــامل می‌ش ــای را ش ــی چ ــد جهان ــی از تولی کم

ــت.  ــاد اس ــیدانی زی ــت آنتی‌اکس ــا فعالی ــی ب ــای طبیع پلی‌فنل‌ه

بــراي تولیــد چــاي ســفید، بعــد از برداشــت، بی‌درنــگ برگ‌هــا پلاســیده و در 
دمــاي مناســب خشــک می‌شــود. بــه همیــن دلیــل نوشــابه آن داراي طعــم و مــزه 
ملایــم و مطبوعــی اســت. در ایــن نشــریه چگونگــی فــراوری، ویژگی‌هــای کیفــی 

و خــواص دارویــی چــای ســفید ارائــه می‌شــود. 
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چای سفید

چــای ســفید فــراورده‌ای اســت کــه فقــط از جوانــه بازنشــده بــرگ 
ــام  ــا ن ــاه چــای ب ــرگ( گی ــا دو ب ــک ت ــا شاخســاره‌های لطیــف )ی )غنچــه( ی
علمــی Camellia sinensis (L) O.kuntze کــه بــرای نوشــیدن مناســب اســت، 

ــکل1(. ــود )ش ــد می‌ش ــک‌کردن تولی ــرده و خش ــل پژم ــی مراح در ط

شکل 1- چای سفید

 تفــاوت عمــده چــای ســفید بــا چــای ســبز و ســیاه در روش فراوری آن‌هاســت، 
ــی و  ــاظ فیزیک ــرات را به‌لح ــزان تغیی ــن می ــفید، کم‌تری ــای س ــه چ به‌طوری‌ک

شــیمیایی نســبت بــه ســایر انــواع چــای متحمــل می‌شــود )شــکل 2(. 
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شکل 2- انواع فراورده‌های گیاه چای

سیاه

گ
اولون

سیاه
پوئر

سبز
سفید
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انواع چای سفید

ازنظر نوع برداشت برگ، چاي سفید به دو گروه دسته‌بندی می‌شود:

1- چاي سفید تهیه‌شده از جوانه برگی

ایــن نــوع چــای تنهــا از جوانــه بازنشــده بــرگ چــای )غنچــه( تهیــه می‌شــود 
و بــه نام‌هــای ســیلور نیدلــز و لنگاویتــی ایبــرو در بــازار موجــود اســت )شــکل 3(.

شکل 3- چای سفید سیلور نیدلز
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2- چاي سفید تهیه‌شده از جوانه و برگ‌هاي جوان

ایــن نــوع چــای از غنچــه بــه همــراه برگ‌هــای جــوان اول و دوم و حتــی گاهــی 
تــا ســومین بــرگ جــوان گیــاه چــای تولیــد می‌شــود و بــه اســامی پای‌مــودان و 

وایت‌پونــی در بــازار موجــود اســت )شــکل 4 و 5(.

شکل 4- چای سفید پای‌مودان

شکل 5- چای سفید وایت‌پونی 
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فرایند تولید چای سفید

فرایند تبدیل برگ سبز چاي به چاي سفید شامل مراحل زیر است:
مرحله اول: برگ‌چینی لطیف؛

مرحله دوم: پلاس )پژمرده‌سازی(؛
مرحله سوم: خش‌كکردن؛
مرحله چهارم: بسته‌بندی.

ــف  ــورت لطی ــفید به‌ص ــای س ــد چ ــرای تولی ــی ب ــی: برگ‌چین ۱- برگ‌چین
ــا دســت صــورت می‌گیــرد )شــکل 6(. مناســب‌ترين قســمت يــك شاخســاره  و ب
ــراي تولیــد چــاي ســفید، غنچــه‌ برگــي و بــرگ اول و دوم اســت  جــوان چــاي ب
ــت.  ــره‌ای اس ــای نق ــیده از کر‌که ــاره پوش ــن به ــل چی ــه در اوای ــکل 7( ک )ش
ــي در  ــای يكف ــدن ویژگی‌ه ــبب به‌وجودآم ــه س ــيميايي ك ــات ش ــدار تريكب مق
ــد  ــث تولی ــه باع ــت ک ــر اس ــاره بيش‌ت ــش از شاخس ــن بخ ــود، در اي ــاي مي‌ش چ

ــاز مي‌شــود.  ــت ممت ــا کیفی چــاي ســفید ب

شکل6- مرحله برگ‌چینی چای سفید
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شکل 7- شاخساره های لطیف چای

ــای،  ــبز چ ــرگ س ــردن ب ــور از پلاس‌ک ــازی(: منظ ــاس )پژمرده‌س ۲- پ
تبخيــر مقــداري از آب موجــود در بافت‌هــاي بــرگ و آماده‌کــردن آن بــراي 
ــه دور از  ــا ب ــه برگ‌ه ــن مرحل ــت. در ای ــازي اس ــدی چاي‌س ــات بع ــراي عملي اج
ــترده  ــازک گس ــه ن ــورت یک‌لای ــزی به‌ص ــطح تمی ــاب در س ــتقیم آفت ــش مس تاب

ــد )شــکل 8(. ــدا کن ــش پی ــرگ کاه ــت ب ــا رطوب ــوند ت می‌ش

شکل 8- مرحله پلاس
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۳- خشــک‌کردن: خشــک‌کردن فراینــدی حرارتــی اســت کــه باعــث 
ــداری  ــث پای ــت، باع ــی رطوب ــش تدریج ــود. کاه ــای می‌ش ــت چ ــش رطوب کاه
ــرای خشــک‌کردن چــای ســفید از دمــش  ــات کیفــی چــای می‌شــود. ب خصوصی
هــوای گــرم و خشــک اســتفاده می‌شــود. رطوبــت موجــود در بــرگ چــای توســط 
عمــل خشــک‌کردن کاهــش‌ می‌یابــد و بــه حــدود 3 تــا 4 درصــد می‌رســد. بدیــن 
ــه  ــا س ــادی )ت ــدت زی ــه به‌م ــود ک ــراورده‌ای می‌ش ــه ف ــل ب ــای تبدی ــب چ ترتی

ــکل 9(. ــرد )ش ــداری ک ــوان نگه ــال( می‌ت س

شکل 9- مرحله خشک

۴- بسـته‌بندی: در ایـن مرحلـه، چـای فراوری‌شـده در بسـته‌های مناسـب 
بسـته‌بندی می‌شـود. جنـس مـواد بسـته‌بندی باید از نـوع مخصوص مـواد غذایی و 
نفوذناپذیـر در برابـر هـوا و رطوبت باشـد. معمولاً چای سـفید در وزن‌هـای کم و در 

بسـته‌های دولایـه آلومینیـم، پلی‌اتیلـن بسـته‌بندی می‌شـود.
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ویژگی‌های چای سفید

ویژگی‌های چای سفید شامل موارد زیر است:

1- ویژگی‌های فیزیکی 

ــی  ــر مخمل ــد، ظاه ــده باش ــد ش ــا تولی ــا از غنچه‌ه ــه تنه ــفیدی ک ــای س چ
ــه از  ــره‌ای اســت. چــای ســفیدی ک ــا نق ــی ی ــبز، طلای ــگ س ــه رن ــوزنی و ب و س
غنچــه و برگ‌هــای جــوان تولیــد شــده باشــد، عــاوه بــر ظاهــر مخملــی و ســوزنی 

ــت. ــوه‌ای اس ــره‌ای و قه ــگ نق ــه رن ــده و ب ــوان خشک‌ش ــای ج ــاوی برگ‌ه ح

2- ویژگی‌های دم‌کرده )نوشابه و تفاله(

 رنـگ نوشـابه چـای سـفید، زرد تـا زرد روشـن و با عطـر ملایم و طبیعـی چای و 
مـزه کمـی شـیرین و ملایـم بدون تلخی و گسـی اسـت. رنگ تفاله چای سـفیدی که 
تنهـا از غنچـه تهیه ‌شـده باشـد، سـبز روشـن تا سـبز تیـره و تفاله چای سـفیدی که 
از غنچه و برگ‌های جوان تهیه ‌شـده باشـد، سـبز تیره تا قهوه‌ای اسـت )شـکل 10(.

               شکل 10- ویژگی‌های دم‌کرده )نوشابه و تفاله(
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3( ویژگی‌های شیمیایی 

چــای ســفید بســته بــه اینکــه از کــدام بخــش شاخســاره تهیــه‌ شــده باشــد، 
دارای مقادیــر متفاوتــی از ترکیبــات شــیمیایی اســت. امــا به‌طــور معمــول مقــدار 
پلی‌فنــل بیش‌تــری نســبت بــه انــواع دیگــر چــای دارد و بــه همیــن علــت بــرای 

ســامتی بســیار مفیــد اســت.

روش دم‌آوری چای سفید 

ابتــدا آب را بجوشــانید و در قــوری بریزیــد. صبــر کنیــد تــا دمــای آب جــوش 
کاهــش یابــد )مــدت 30 ثانیــه تــا یــک دقیقــه(. ســپس بــه‌ازای هــر یــک نفــر، 
ــه  ــدود 5 دقیق ــد و ح ــوری بریزی ــفید را در ق ــای س ــوری چ ــق چای‌خ ــک قاش ی
بگذاریــد تــا چــای در قــوری بمانــد و دم بکشــد. ســپس چــای را نــوش جــان کنید 

)شــکل 11(.

شکل 11- دم‌آوری چای سفید
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خواص سلامتی چای سفید 

چــای ســفید دارای مقــدار زیــادی کاتچیــن )پلی‌فنــل( اســت. کاتچین‌هــا باعث 
ــرات  ــت و خط ــرطان، دیاب ــی، س ــای قلبی‌عروق ــه بیماری‌ه ــا ب ــگیری از ابت پیش
حاصــل از اشــعه مــاورای بنفــش بــر پوســت می‌شــوند. بنابرایــن نوشــیدن چــای 
ســفید تأثیــرات مفیــدی بــر ســامت قلــب، گــردش خــون، کلیــه، مغــز، پوســت و 

افزایــش سیســتم ایمنــی بــدن دارد )جــدول 1(.

جدول 1- خواص چای سفید

توضیحاتخواص چای سفید

کاهش خطر بیماری‌های 
قلبی‌ عروقی

پلی‌فنل‌های چای می‌توانند برطرف‌کننده اختلال‌های پوشش سلولی 
قلب، عروق خونی و لنفی و دیگر حفره‌های دستگاه گردش خون باشند. 
کاتچین‌ها از پراکسیداسیون کلسترول با چگالی کم )LDL( جلوگیری 

می‌کنند. تحقیقات نشان داده است افرادی که روزانه 2 فنجان یا 
بیش‌تر چای سفید می‌نوشند، 50 درصد کم‌تر به بیماری‌های قلبی 

دچار می‌شوند.

مبارزه با سرطان

کاتچین‌های چای از تکثیر سلول‌های تومور جلوگیری می‏کنند و 
سلول‌های لوکمی را تخریب می‌کنند. مطالعات نشان داده است که چای 
 DNA توانایی جلوگیری از رشد سلول‌های سرطانی را دارد و دوباره‌سازی

را سرکوب می‌کند و باعث ازبین‌رفتن سلول‌های سرطانی می‌شود. 

سلامت پوست

کاتچین‌های چای از تشکیل تومورهای پوستی در اثر مواد شیمیایی 
تومورزا یا پرتو فرابنفش جلوگیری می‌کنند و از تخریب پوست در 
مقابل این پرتو محافظت می‌کنند. چای سفید دارای مقدار زیادی 

آنتی‌اکسیدان است. آنتی‌اکسیدان‌ها در برابر آسیب رادیکال‌های آزاد، 
از بدن محافظت می‌کنند. رادیکال‌های آزاد باعث پیر شدن و تخریب 

سلول‌های پوستی می‌شوند.
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توضیحاتخواص چای سفید

ضدویروس، باکتری و قارچ

چای سفید به تقویت سیستم ایمنی بدن کمک می‌کند. با ویروس‌ها و 
عفونت‌های باکتریایی مبارزه می‌کند. همچنین دارای خاصیت ضدقارچ 
است. نوشیدن چای سفید در زمستان، ایمنی بدن را بالا می‏برد و از 

سرماخوردگی‌ها و عفونت‌ها جلوگیری می‌کند.

سلامت دهان و دندان

چای سفید دارای فلوراید است و از پوسیدگی‌های دندان و رشد 
پلا‌کهای دندانی جلوگیری می‏کند. حضور کاتچین‌ها از چسبیدن 
باکتری‌ها به دندان و بیوسنتز گلوکان چسبناک جلوگیری می‌کند. 

گزارش ‌شده است که نوشیدن منظم چای شروع و گسترش پوسیدگی 
دندان را کاهش می‌دهد. 

کاهش وزن

چای سفید فاقد کالری است. چای سفید جلوی رشد سلول‌های جدید 
چربی را در بدن می‌گیرد و باعث تحریک آنزیم تجزیه‌کننده چربی 

)لیپولیز( می‏شود. لیپولیز باعث شکستن چربی‌های ذخیره‌ای در بدن و 
فرستادن آن‌ها به جریان خون می‌شود.

برقراری تعادل مایعات بدن
تحقیقات اخیر حاکی از آن است که کافئین به‌عنوان یک ادرارآور عمل 

می‌کند و باعث کاهش فشار خون می‏شود. 

ادامه جدول 1- خواص چای سفید
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نتیجه‌گیری

چــای ســفید یکــی از فراورده‌هــای تولیدشــده از بــرگ ســبز چــای اســت کــه 
ــواره  ــه دارد، هم ــردی ک ــی منحصربه‌ف ــواص داروی ــل خ ــدگان به‌دلی مصرف‌کنن
بــدان توجــه کرده‌انــد. مهم‌تریــن خــواص دارویــی ایــن نــوع چــای به‌علــت مقــدار 
زیــاد ترکیــب کاتچیــن )پلی‌فنــل( در آن اســت. تفــاوت ایــن نــوع چــای بــا انــواع 
ــل  ــفید حاص ــاي س ــت. چ ــراوری اس ــی و روش ف ــوع برگ‌چین ــای در ن ــر چ دیگ
ــت  ــت. درنهای ــ‌كکردن اس ــازی و خش ــا پژمرده‌س ــاس ی ــف، پ ــی لطی برگ‌چین
دم‌کــرده آن بــه رنــگ زرد تــا زرد روشــن و بــا عطــر ملایــم و طبیعــی چــای و مــزه 

کمــی شــیرین و ملایــم بــدون تلخــی و گســی اســت.
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