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 مقدمه

مهمترین  بومی جنوب شرق آسیا بوده و که استناپذیر  گیاهی دائمی و خزان چاي
 تولیدترین شکل  رایج ،چاي سیاه و سبز .است Camelliaجنس آن گونه تجاري 

در دنیا است و بزرگتـرین تولیدکننـدگان آن کشـورهاي چـین، هنـد و کنیـا        چاي
درصـد بـه    30سیاه و چاي به جهان  مردمچاي مصرفی از درصد  60حدود . هستند

  مصـرف  ،چـاي هزار تـن   26 حدود سالانه ایران با تولید. چاي سبز اختصاص دارد
امـروزه چـاي از   ). 2018فـائو،  (اسـت  وردهآاز این فرهزار تن  81 کم دست کننده

پـذیر و   شودکه افراد زیادي آن را به خاطر اثر دل هاي سالمی محسوب می نوشیدنی
  . نوشند مفرح آن می

  چايسبز رگ ب
قسمتی  )1(شکل  .هاي لطیف و جوان این گیاه است چاي برگ درختچهمحصول 

و اصطلاح  شود چیده می بوتهدهد که براي تولید از  از شاخساره گیاه را نشان می
تردي و نرمی از خصوصیات مهم این . گردد غنچه و دو برگ به آن اطلاق مییک 

  . استبراي ساخت چاي  وثررکیبات مت وجوداي از  بخش از شاخساره بوده و نشانه

  
  شاخساره چاي  -1شکل 

 شاخساره قابل برداشت
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  وري چايآاصول فر

 ترین رایج. شود ده میختلفی استفامهاي روشوري برگ سبز چاي از آبراي فر
شده و ) تخمیر(، ترکیبات درون برگ سبز، اکسید که در آن اي است شیوهها  آن

ترکیبات  روي )تخمیر(عمل اکسیداسیون که  در صورتی. شود تولید می چاي سیاه
) تخمیر(عمل اکسیداسیون اگر . گردد میتولید چاي سبز شود،نبرگ سبز انجام 

مرحله  ،بنابراین .شود می چاي اولونگمنجر به تولید  گردد،طور ناقص انجام  به
به نحوي که  ؛داردچاي انواع  یند ساختآدر فر اي تعیین کنندهنقش  اکسیداسیون

تغییر ماهیت دهند به  در اثر اکسید شدن چايبرگ سبز ترکیبات شیمیایی اگر 
ترکیبات مهم کیفی در چاي سیاه و اگر بدون تغییر باقی بمانند به ترکیبات با 

  .شوند اهمیت در کیفیت چاي سبز تبدیل می

  چاي سبز  روش خانگی ساخت

مکان  در ،تازه چیده شدهي چابرگ سبز  سبز، يچا ساخت يبرا یطورکل به
و پس از  پژمرده یمقدارکمبه  دیخورش غیر مستقیم نور معرضسربسته یا در 

با مالش دستی و  چاي دهی شکل ،تابهدر دماي بالا با میکروویو یا بري  آنزیم
  .گردد آماده میچاي سبز  ،             کردن در دماي مناسبخشک 

  مراحل ساخت چاي سبز

برگ و  هاي جوان شامل دو شاخساره کیلوگرم از نیم، حدود صبح آفتابی در یک
یک پوشش پلاستیکی مناسب با ها را  برگ. )2شکل ( یک جوانه را برداشت کنید

ها  برگ. قرار دهید )وات 600( متوسطتوان در آون میکروویو به مدت دو دقیقه با 
رون آورده ها را بی برگ. ، پس مراقب باشیددر کیسه پلاستیکی داغ خواهند شد

به مدت اي  ها را روي یک سطح پارچه دیگر جدا کنید و آن ها را از هم شاخساره
در . )3شکل ( خواهد شددیده  به صورت پژمردهچاي برگ . سه دقیقه پهن کنید
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ها را  و برگ شتهبردابه کمک وزش هواي پنکه این مرحله رطوبت سطحی را 
  .خنک کنید

  
  شدهبرگ سبز چاي برداشت  -2شکل 

یک تابه داغ شده استفاده کنید و از توانید  به جاي استفاده از آون میکرویو می     
سعی . ها را به مدت دو دقیقه در سطح آن پخش کرده و مرتب به هم بزنید برگ

ها  آن سوختناز گرفته و ها به طور یکنواخت در معرض سطح داغ قرار  برگنمایید 
  .نماییدجلوگیري 

  
  بري از آنزیمبرگ سبز چاي پس  - 3شکل
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ها را در یک پارچه جمع کرده و به حالت توپی در  برگ ،پس از خنک شدن     
تا بیرون این عمل را . )4شکل ( دقیقه با فشار کم مالش دهید دوتا  یکآورده و 

این مرحله با خارج شدن آرام شیره برگ موجب . آمدن عصاره از برگ ادامه دهید
هاي ترد به حالت  شاخساره. شود مقدار رطوبت در توده برگی مییکنواخت شدن 

ها را از یکدیگر جدا  با دقت پارچه را باز کرده و برگ. شوند چسبناك تبدیل می
ها قبل از  از دست دادن یکنواخت رطوبت برگ کار موجب این. )5شکل ( کنید

  .شود خشک کردن در تابه می

  )مالش(دهی برگ  شکل - 4شکل
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  برگ مالش داده شده -5شکل 

 یک و نیمدر حدود رد روي حرارت ملایم ها را در یک تابه گ برگسپس      
ها را روي سطح  برگ .ها خشک شود به آرامی برشته کنید تا سطح برگدقیقه 
ها را در پارچه بپیچانید تا توپی  دوباره برگ. تا خنک شوند پخش کنیداي  پارچه

ها را از  برگ. تا جایی که عصاره برگ تراوش نمایدشکل شود و مالش دهید 
دقیقه حرارت دهید تا  ششتا  پنجدر تابه به مدت  دوباره. پارچه بیرون بیاورید

در مرحله خشک کردن در تابه باید دقت کرد که . ها به ظاهر خشک شوند برگ
این زمان بسته به مقدار چاي متفاوت خواهد . خشک شدن به تدریج انجام بگیرد

در پارچه و خشک کردن در تابه را ادامه  شکل دهیدو مرتبه دیگر این مرحله . بود
ها از یکدیگر  شاخساره و با کف دست فشار را افزایش دهیددر هر مرحله . دهید

و هاي چاي و ساقه باید بافت کمی ترد  در نهایت برگ. جدا نماییدبه آرامی 
  .داشته باشندشکننده 

رد براي خشک شدن نهایی بر روي حرارت ها را در یک تابه گ برگدر پایان      
بندي غیر  را پس از خنک شدن در بسته) 6شکل (چاي خشک . کنیدپخش ملایم 
  .داري نمایید وذ به هوا نگهقابل نف
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  )تهیه شده به روش خانگی( چاي سبز  -6شکل 

  چاي سیاه  ساختروش خانگی 

به طور کلی براي ساخت چاي سیاه پس از پژمرده کردن برگ سبز، با انجام مالش 
گیاه ارقامی از  .دشون میو سپس خشک به طور کامل اکسید ترکیبات برگ سبز 

. هستند ، براي تولید چاي سیاه مناسبترباشند میبیشتري  فنل پلیکه داراي  چاي
به رنگ  اي کرده ر داده و دمترکیبات برگ سبز را تغیی ،هاي اکسید کننده آنزیم

  .کنند اد میجای قرمز شفاف

  مراحل ساخت چاي سیاه

را  غنچهشاخساره جوان چاي شامل دو برگ و یک  ،از ظهر آفتابی در یک بعد
 .سازي را شروع کنید برگ تازه، چاي نیم کیلوگرمبا . )2شکل ( برداشت کنید

اي بر روي یک صفحه مشبک سیمی در  ها را به صورت یک لایه روي پارچه برگ
ساعت براي  16به مدت  گراد سانتیدرجه  25تا  20یک اتاق نسبتا خشک با دماي 

ولیه کم کرده برگ پلاسیده شده را وزن کنید و از وزن ا. پژمرده کردن پهن کنید
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ضرب کنید تا درصد  100عدد حاصل را در . و حاصل را به وزن اولیه تقسیم کنید
درصد رطوبت برگ کاهش پیدا  30اگر . رطوبت از دست رفته برگ تعیین شود

براي اطمینان از کامل . )7شکل ( کرده باشد، براي طی مراحل بعدي آماده است
اگر پس از باز  ؛را در دست فشرده کنید توانید مقداري از برگ این مرحله می نشد

اما اگر  ،پلاس کافی است ،کردن دست گلوله برگی شکل خود را حفظ کرد
  .گلوله از هم باز شد مرحله پلاساندن برگ را ادامه دهید

  
  شده) پلاسیده(برگ پژمرده  -7شکل 

حداقل ها را در یک پارچه جمع کرده و به شکل توپی در آورید و  برگسپس      
و این کار  کردهها را جدا  برگ ،پارچه را باز کرده. دقیقه با دست مالش دهید 10
دماي اتاق . دقیقه به آرامی مالش دهید پنجتا  سههر بار  و مرتبه تکرار کنید چهاررا 

اگر سطح مالش داراي برجستگی و . در این مرحله مانند مرحله قبلی است
توان از  براي این مرحله می .کند کمک می گفرورفتگی باشد به مالش بهتر بر

شوند  هاي مخصوص داراي برجستگی که در اصطلاح محلی لاك نامیده می سینی
 ،ها از نظر اندازه در دو سایز باشند اگر برگ: مرحله اختیاري( استفاده کرد
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هاي  ز دادن را براي برگور ها را به دو دسته تقسیم کنید و مالش و توانید آن می
 .)تر دو بار بیشتر انجام دهید و هر دسته را به طور جداگانه اکسید نمایید درشت

ها در  برگ. را به دقت از یکدیگر جداکنید )8شکل ( شده داده هاي مالش برگ     
و رطوبت  گراد درجه سانتی 30تا  25سینی به عمق کم پهن کنید و در اتاق با دماي 

ها را با یک لایه  سطح برگ کافیست ،رطوبتبراي تامین این میزان  .قرار دهید زیاد
گیرد و  چاي تحت اکسیداسیون قرار می. ساعت بپوشانید سهپارچه ظریف به مدت 
  .توجه کنید ظاهربه تغییرات عطر و . کند به رنگ مسی تغییر می

  
  برگ مالش داده شده -8شکل 

این مرحله را با خشک  ،)9شکل ( ها شروع به تیره شدن کرد وقتی رنگ برگ     
درجه به مدت  60سپس دقیقه و پنجبه مدت  گراد سانتیدرجه  95کردن در دماي 

رطوبت  و استفاده کنید توانید نیز میاز یک اجاق معمولی . دقیقه، خاتمه دهید 60
را پس از خنک شدن در  )10شکل ( چاي خشک. درصد کاهش دهید پنجرا تا 
  .داري نمایید وا نگهبندي غیر قابل نفوذ به ه بسته
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  برگ آماده براي خشک کردن -9شکل 

  

  

  
  )تهیه شده به روش خانگی( چاي سیاه - 10شکل
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  آوري چاي دم

دماي حدود (اي که از جوش افتاده باشد  آب جوشیده از ،آوري چاي سبز براي دم
به دور از ) دقیقه حدود پنج(و به مدت کوتاه شود  استفاده می) گراد درجه سانتی 80

دیگر با همان توان دو تا سه مرتبه  تفاله چاي سبز را می. شود حرارت دم آورده می
  .)، سمت راست11 شکل( دکرآبکشی و استفاده  آب جوشیده

و روي حرارت شود  استفاده میآب در حال جوش  از ،آوري چاي سیاه براي دم     
مقدار چاي . شود آوري می دم) در معرض بخار کتري یا سماور(غیر مستقیم 

آوري و مدت زمان دم کشیدن بسته به نوع چاي سیاه متفاوت  خشک براي دم
خوري مربایک قاشق (هاي ایرانی با مقدار بیشتر چاي خشک  چاي معمولاً. است

، سمت 11شکل ( شوند دقیقه دم آورده می 20تا  15و مدت زمان ) براي هر فنجان
  .)چپ

    
  چاي سبز و سیاه دم کرده - 11شکل 
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