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تمام حقوق مادی و معنوی این اثر متعلق به آموزشگاه کاشانه می‌باشد و هر گونه کپی، برداشت و انتشار آن پیگرد قانونی دارد.

مراحل فرآوری و تولید چای

منبع: مجله خوشه )همه عکس‌ها تزئینی است(

چــای واژه‌ای اســت چینــی کــه در چیــن و شــمال 
ــظ  ــان تلف ــا هم ــاً ب ــی‌رود و تقریب ــه کار م ــتان ب هندوس

ــت. ــده اس ــی ش ــان فارس وارد زب
ــای و در  ــی چ ــی جنوب ــش چین ــاه در گوی ــن گی ــام ای ن
ــه صــورت تــی تلفــظ می‌شــد  گویــش چینــی شــمالی ب
ــم  ــی قدی ــه در چین ــک واژه یگان ــی از ی ــردو تلفظ و ه
ــاه را از  ــن گی ــام ای ــی ن ــای غرب ــردم اروپ ــتند. م هس
چینیــان شــمالی، مــردم خاورمیانــه و شــمال آفریقــا نــام 

ــد. ــی آموختن ــان جنوب آن را از چینی
چای سیاه:

چــای ســیاه یــا چــای معمولــی 2/3 مصــرف چــای مــردم 
جهــان را تشــکیل می‌دهــد. چــای ســیاه را بــه دو روش 

رســمی ارتدوکــس و غیــره رســمی تهیــه می‌نماینــد.

مراحل تولید چای سیاه ارتدوکس:
چین برگ سبز:

ــه  ــه ک ــک غنچ ــرگ و ی ــکل دو ب ــه ش ــبز ب ــرگ س ب
چــای  بوتــه  قســمت  باکیفیت‌تریــن  و  لطیف‌تریــن 
اســت، چیــده می‌شــود. چــای باغــات کــه تحــت نظــارت 
کنتــرل آفــات بیولوژیــک هســتند، هیچ‌گونــه ســم و کــود 

ــود. ــتفاده نمی‌ش ــا اس ــیمیایی در آن‌ه ش
پلاس

ــی  ــت. در ط ــای اس ــد چ ــه در تولی ــن مرحل ــاس اولی پ
ایــن عمــل رطوبــت بــرگ کاهــش می‌یابــد تــا برگ‌هــا 
ــس از  ــوند. پ ــاده ش ــر آم ــش و تخمی ــل مال ــرای مراح ب
ــرگ ســبز توســط کارشناســان  ــرل دقیــق کیفیــت ب کنت
خبــره و بــا تجربــه صــورت اتوماســیون بــه اتــاق پــاس 
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بــرای عمــل برگ‌هــا در ترافت‌هــای طولانــی کــه 
دارای عــرض کــم، طــول زیــاد و ارتفــاع کمــی هســتند، 
انجــام می‌گیــرد. گرمایــی کــه توســط پنکه‌هــای مکنــده 
از منبــع گرمابــه زيــر ترافــت هــای مشــبک و روزانــه دار، 
دمیــده می‌شــود؛ موجــب پــاس آمــدن و )پژمــرده شــدن 
برگ‌هــا می‌گــردد مرحلــه پــاس ســبب تغییــرات 
فیزیکــی )کاهــش رطوبــت، خــارج شــدن از حالــت 
ــیمیایی  ــرگ( و ش ــود در ب ــواد موج ــظ م ــردی و تغلی ت
ــه  ــیداز، تجزی ــل اکس ــی فن ــم پل ــت آنزی ــش فعالی )افزای
ــه،  ــیدهای آمین ــه اس ــرگ ب ــود در ب ــای موج پروتئین‌ه

تجزیــه کلوروفيــل و ...( در برگ‌هــا می‌شــود
مالش:

ــای  ــبز چ ــای س ــش دادن برگ‌ه ــی از مال ــور اصل منظ
کــه پــس پــاس شــدن انجــام می‌شــود؛ او لامتلاشــی 
ــول کــردن و پیچیدگــی برگ‌هاســت  شــدن ســلول‌ها، ل
تــا مــواد محتــوی آن‌هــا بیــرون بریــزد، ثانیــاً: در نتیجــه 
ــاز  ــر آغ ــر بهت ــل تخمی ــوا عم ــا اکســیژن ه مجــاورت ب
شــده و مــاده موجــود در بــرگ چــای بــه نــام »دیاســتاز« 
)از دســته اکســیدازها کــه بــه تــه آز معــروف اســت( آزاد 
ــواد داخــل  ــا م ــرگ ی ــد شــیره ب ــن فراین می‌شــود. در ای
ســلولی پــس از تخمیــر و خشــک کــردن حفــظ می‌شــود 
تــا در موقــع طبــخ چــای آشــکار و رنــگ و طعــم آن بــه 

دلچســبترین و لذتبخشــترین حالــت معیــن گــردد.
تخمیر )اکسیداسیون(:

ــیون  ــر اکسیداس ــل تخمی ــیاه عم ــای س ــه چ ــرای تهی ب
ــه  ــرد ک ــام گی ــد انج ــاً بای ــوا حتم ــیژن ه ــذب اکس )ج

آخریــن تغییــرات و فعــل انفعالات شــیمیایی بعــد از مالش 
محســوب می‌شــود. ایــن عمــل کــه قبــاً در اثــر مالــش 
آغــاز شــده بــود، تکمیــل می‌گــردد. مرحلــه تخمیــر یــک 
مرحلــه حســاس فعل‌وانفعــالات و واکنش‌هــای شــیمیایی 
اســت و دارای اهمیــت فوق‌العــاده می‌باشــد کــه در 
چــای بــه آن توجــه زیــادی می‌شــود. کارشناســان خبــره 
ــرا چنــد  ــد، زی ــی آن را تشــخیص می‌دهن ــه خوب چــای ب
دقیقــه زودتــر یــا دیرتــر خاتمــه دادن بــه عمــل تخمیــر، 
اثــر زیــادی در کیفیــت، عطــر، رنــگ و طعــم چــای بــه 

ــذارد. ــای می‌گ ج

خشک کردن چای:
ــه عمــل  ــه دادن ب ــع خاتم ــای در واق ــردن چ خشــک ک
تخمیــر، حفــظ نمــودن و ثابــت نگــه داشــتن خصوصیاتــی 
ــراوری  ــای ف ــت. چ ــده اس ــرگ ایجادش ــه در ب ــت ک اس
ــا جنــس آن دیگــر تغییــر  شــده را بایــد خشــک نمــود ت
ــک  ــع خش ــود. در موق ــظ ش ــت آن حف ــه و کیفی نیافت
کــردن بــرگ دو عمــل متمایــز صــورت می‌گیــرد؛ یکــی 

ــرگ و دیگــری خشــک کــردن آن. گــرم کــردن ب
سرت و طبقه‌بندی چای:

در ایــن مرحلــه چــای تولیــدی از لحــاظ درشــتی و ریــزی 

مراحل فرآوری و تولید چای
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ــه  ــازی ب ــای س ــت چ ــه در صنع ــود ک ــک می‌ش تفکی
ــت.  ــروف اس ــدی مع ــرت و طبقه‌بن س

انواع
پــاس اولیــن مرحلــه در تولیــد چــای اســت. طــی ایــن 
عمــل رطوبــت بــرگ کاهــش می‌یابــد تــا برگ‌هــا بــرای 
مراحــل مالــش و تخمیــر آمــاده شــوند. پــس از کنتــرل 
ــره و  ــری ســبز توســط کارشناســان خب دقیــق کیفیــت ب
ــرای  ــاق پــاس ب ــه ات ــه صــورت اتوماســیون ب ــا تجرب ب
ــه  ــی ک ــای طولان ــت ه ــا در تراف ــاس برگ‌ه ــل پ عم
دارای عــرض کــم، طــول زیــاد و ارتفــاع کمــی هســتند، 
انجــام می‌گیــرد. گرمایــی کــه توســط پنکه‌هــای مکنــده 
از منبــع گرمــا بــه زیــر ترافــت های مشــبک و روزانــه دار، 
دمیــده می‌شــود؛ موجــب پــاس آمــدن و پژمــرده شــدن 

برگ‌هــا می‌شــود.
چــای طبقه‌بنــدی شــده دارای اســامی خاصــی می‌باشــد 
و عرضــه آن‌هــا بــه بازارهــای مصــرف بــر اســاس 
معــرف  کــه  می‌گیــرد  انجــام  فــوق  اصطلاح‌هــای 

خصوصیــات کلــی چــای می‌باشــد.

بسته‌بندی:
بعــد از آمــاده شــدن چــای، در کیســه‌هایی ریختــه شــده، 
وزن  یعنــی  می‌شــود؛  علامت‌گــذاری  و  بســته‌بندی 
چــای، نــوع آن و تاریــخ تولیــد روی آن ثبــت می‌شــود و 

ــود. ــازار می‌ش ــه ب ــه ب ــاده ارائ آم

انواع برگ‌های چای در عرف صنعت چای:
پکو فلوری:

جوانــه انتهایــی کــه نمــو طولــی شــاخه را تعییــن 
می‌کنــد، برگــی اســت کــه کامــاً بــاز نشــده و پوشــیده 
ــن  ــای از ای ــن چ ــت و بهتری ــفید اس ــای س از کرک‌ه

جوانــه انتهایــی تهیــه می‌شــود.
در مخلــوط چــای خشــک هرانــدازه تعــداد ایــن جوانه‌هــا 
ــوع  ــن ن ــد شــد ای ــر خواه ــر باشــد چــای مرغوب‌ت زیادت

چــای بــه چــای پــر ســفید نیــز مربــوط اســت.

پکواورانژ:
بعــد از جوانــه انتهــای، اولیــن بــرگ کــه دارای کرک‌های 

نارنجی‌رنــگ اســت کواورانژ نــام دارد.

پکواوردینار:
ــه  ــز ب ــرگ نی ــن ب ــده روی ای ــکیل ش ــرگ دوم تش از ب
مقــدار کــم کــرک مشــاهده می‌شــود مخلــوط بــرگ اول 
ــد. ــه 1 می‌ده ــاز درج ــای ممت ــی، چ ــه انتهای و دوم جوان

سوشونگ:
ــن  ــل از ای ــای حاص ــد، چ ــماره 3 و 4 می‌باش ــرگ ش ب

ــد. ــه 2 می‌باش ــا درج ــط ب ــای متوس ــا، چ برگ‌ه
کونگو:

ــت‌ترین  ــد و پس ــم می‌باش ــه ضخی ــماره 5 ک ــرگ ش ب
ــرگ  ــوع ب ــن ن ــه 3 از ای ــای درج ــی چ ــای یعن ــوع چ ن

تهیــه می‌شــود.

مراحل فرآوری و تولید چای
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انواع چای تولیدی:
- چای سبز )بدون تخمیر(
- چای سیاه )تخمیر کامل(
- چای اولنگ )نیمه تخمیر(

- چای قالبی
ــه  ــت ب ــن اس ــده ممک ــد ش ــیاه تولی ــای س ــاً چ ضمن
ــه‌ای و  ــای کیس ــده چ ــته‌بندی ش ــا بس ــه ی ــورت فل ص

ــود. ــه ش ــازار عرض ــه ب ــوری ب ــای ف چ
چای سبز:

۲۰ تــا ۲۵ درصــد کل تولیــد چــای جهــان اختصــاص بــه 
چــای ســبز داشــته کــه حــدود ۸۰ درصــد ایــن محصــول 
ــود  ــد می‌ش ــن تولی ــن و ژاپ ــور چی ــان در دو کش در جه
ــط  ــز توس ــبز نی ــای س ــد چ ــده تولی ــد باقیمان و ۲۰ درص
اســتقلال‌یافته  جمهوری‌هــای  اندونــزی،  کشــورهای 
شــوروی، روســیه، ویتنــام و هندوســتان انجــام می‌گیــرد. 
ــبز  ــای س ــد چ ــرف، ۱۵ درص ــاظ مص ــن از لح همچنی
توســط کشــورهای مراکــش، ایالات‌متحــده، پاکســتان و 
فرانســه مصــرف شــده، مابقــی در دو کشــور چیــن و ژاپن 
بــه مصــرف می‌رســد. بــرگ ســبز مــورد اســتفاده جهــت 
ســاخت چــای ســبز بــا تولیــد انــواع دیگــر چــای فرقــی 

نــدارد فقــط مراحــل تولیــد آن متفــاوت اســت.
چای سیاه:

ــای  ــوم چ ــد را دارد و دو س ــترین تولی ــیاه بیش ــای س چ
ــتر  ــت و در بیش ــاص داده اس ــود اختص ــه خ ــان را ب جه
نقــاط دنیــا نیــز مصــرف دارد. تولیــد چــای ســیاه معمــولًا 
ــرد.  ــورت می‌گی ــمی ص ــمی و غیررس ــه دو روش رس ب
ــای  ــد چ ــل تولی ــه مراح ــیاه هم ــای س ــه چ ــرای تهی ب
یعنــی پــاس، غربــال، تخمیــر و خشــک کــردن انجــام 

می‌گیــرد.
چای اولنگ:

و ایــن نــوع تولیــد چــای، بعــد از عملیــات مالــش، 
ــرف  ــرد. مص ــام می‌گی ــام انج ــه تم ــر نیم ــه تخمی مرحل
چــای اولنــگ نیــز در کشــورهای چیــن، ژاپــن و تایــوان 

ــت. ــداول اس مت
چای قالبی:

ایــن نــوع چــای معمــولًا در کشــور چیــن تهیــه می‌شــود. 
ــاخه‌های  ــی ش ــاقه و حت ــرگ، س ــه آن از ب ــرای تهی ب
ــد. پــس از انجــام  ــز اســتفاده می‌کنن جــوان و باریــک نی
عملیــات چــای ســازی آن را تحــت فشــار قــرار داده و بــا 
ــای  ــورت چ ــه ص ــی آن را ب ــای چوب ــتفاده از قالب‌ه اس

ــد. ــرص در می‌آورن ــا ق ــی ی قالب
چای فوری:

ــتان و  ــورهای هندوس ــتر در کش ــای بیش ــوع چ ــن ن ای
ــن  ــه ای ــد آن ب ــوه تولی ــود. نح ــد می‌ش ــریلانکا تولی س
ــد  ــیاه را دم می‌کنن ــای س ــدا چ ــه ابت ــت ک ــورت اس ص
و پــس از عصــاره گیــری، آن را تغلیــظ می‌نماینــد و 
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در حــرارت کــم بــه صــورت پــودر درمی‌آورنــد. مصــرف 
چــای فــوری خیلــی شــباهت بــه مصــرف قهــوه فــوری 
دارد بــه همیــن دلیــل مصــرف آن در کشــورهای اروپــای 
ــکا و  ــده آمری ــتان، ایالات‌متح ــاً انگلس ــی، خصوص غرب
ــوع  ــن ن ــد ای ــد. تولی ــترش می‌باش ــه گس ــترالیا رو ب اس
چــای در جهــان دارای متوســط رشــد ســالیانه حــدود ۱۷ 
درصــد اســت ایــن چــای از انــواع چــای ســیاه می‌باشــد.

چای کیسه‌ای:
معمــولًا از ارقــام ریــز چــای )خــاک( و یــا از چــای ســی 
ــیاه  ــای س ــواع چ ــود و از ان ــه می‌ش ــز تهی ــی ری ــی س ت
ــت ســهولت مصــرف  ــه عل ــای کیســه‌ای ب ــد. چ می‌باش
و اینکــه قــدرت بازدهــی آن از نظــر مقــدار نوشــابه 
ــر  ــد )از ه ــای می‌باش ــر چ ــواع دیگ ــتر از ان ــی بیش ده
پونــد چــای کیســه‌ای حــدود ۲۳۰ فنجــان نوشــابه چــای 
ــای  ــد چ ــر پون ــه از ه ــد درصورتی‌ک ــت می‌آی ــه دس ب
ــود(  ــل می‌ش ــان حاص ــدود ۱۵۰ فنج ــه‌ای ح ــر کیس غی
ــر  ــای غی ــرف چ ــه مص ــده را ب ــرف کنن ــش مص گرای
کیســه‌ای به‌طــور قابل‌توجهــی افزایــش داده اســت، 
ــرف  ــی ظ ــورت ۲ گرم ــه ص ــولًا ب ــه‌ای معم ــای کیس چ
ــراً در کیســه‌های  ــوع چــای اخی ــن ن ــری می‌شــود. ای گی

ــازار عرضــه شــده اســت. ــه ب ــز ب ــی نی ۴ گرم
برخی خواص چای

- خواص ضد سرطان؛
- افزایش متابولیسم بدن؛

- اثرات ضد دیابت؛
۲۰ تــا ۲۵ درصــد کل تولیــد چــای جهــان اختصــاص بــه 

چــای ســبز داشــته کــه حــدود ۸۰ درصــد ایــن محصــول 
ــود  ــد می‌ش ــن تولی ــن و ژاپ ــور چی ــان در دو کش در جه
ــط  ــز توس ــبز نی ــای س ــد چ ــده تولی ــد باقیمان و ۲۰ درص
اســتقلال‌یافته  جمهوری‌هــای  اندونــزی،  کشــورهای 
شــوروی، روســیه، ویتنــام و هندوســتان انجــام می‌گیــرد. 
ــبز  ــای س ــد چ ــرف، ۱۵ درص ــاظ مص ــن از لح همچنی
توســط کشــورهای مراکــش، ایالات‌متحــده، پاکســتان و 
فرانســه مصــرف شــده، مابقــی در دو کشــور چیــن و ژاپن 
بــه مصــرف می‌رســد. بــرگ ســبز مــورد اســتفاده جهــت 
ســاخت چــای ســبز بــا تولیــد انــواع دیگــر چــای فرقــی 

نــدارد فقــط مراحــل تولیــد آن متفــاوت اســت.
- تقویت قوای ذهنی؛

- تقویت سیستم ایمنی؛
- کاهش سطح هورمون‌های استرس؛

- بهبــود بیمــاری التهابــی روده )IBD( از طریــق کاهش 
واکنش‌هــای التهابــی در روده؛

- از بیــن بــردن بــوی بــد دهــان )ماننــد بــوی بــد ناشــی 
ــردن باکتری‌هــای  ــا از بیــن ب ــاز و ســیر( ب از خــوردن پی

مولــد بــوی بددهــان؛
- بهبــود اختــالات ذخیــره‌ای آهــن ماننــد هموکروماتــوز 

)از طریــق کاهــش جــذب آهــن(؛
- کاهش عفونت‌های باکتریایی و قارچی؛

- کاهش احتمال ابتلا به سکته مغزی؛
- بهبود سلامت قلب و عروق؛

- منبع فلوراید )برای سلامت دندان(.
ــرم  ــا ۵۰ میلی‌گ ــاوی ۱۵ ت ــیاه ح ــای س ــان چ ــر فنج ه
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در  اســت.  فلاوونوئیــد  میلی‌گــرم   ۲۰۰ و  کافئیــن 
ــا،  ــی فنول‌ه ــای، پل ــرگ چ ــرآوری ب ــات ف ــی عملی ط
ــرات  ــن تغیی ــه همی ــوند ک ــی می‌ش ــتخوش تغییرات دس
تفــاوت بیــن چــای ســبز و ســیاه را بــه وجــود می‌آورنــد. 
ــاه هســتند  چــای ســبز و چــای ســیاه هــردو از یــک گی
ــا ایــن تفــاوت کــه چــای ســبز دســتخوش فــرآوری و  ب
ــای  ــیاه فلاوونوئیده ــای س ــود. چ ــیون نمی‌ش اکسیداس

ــبز دارد. ــای س ــتری از چ ــده بیش پیچی
یــک مطالعــه نشــان داد کــه نوشــیدن ۳ فنجــان چــای در 
روز بــه مــدت ۲ هفتــه، غلظــت فلاوونوئیدهــا را در بــدن 
تــا ۲۵ درصــد افزایــش می‌دهــد. دریافــت فلاوونوئیدهــا، 
ــا مکانیســم‌های  ــی را ب ــی عروق ــای قلب ــر بیماری‌ه خط
متعــدد کاهــش می‌دهــد. فلاوونوئیدهــای چــای، ســطح 

LDL را تــا ۱۱ درصــد کاهــش می‌دهــد. فلاوونوئیدهــا، 

ــک  ــدن تحری ــی را در ب ــخ‌های ضدالتهاب ــن پاس همچنی
می‌کننــد.

ــیدانی آن را  ــواص آنتی‌اکس ــای، خ ــه چ ــیر ب ــزودن ش اف
ــا  ــه فلاوونوئیده ــیر ب ــن ش ــرا کازئی ــد زی کاهــش می‌ده
ــد.  ــارج می‌کن ــترس خ ــا را از دس ــده و آن‌ه ــل ش متص
ــث  ــای باع ــه چ ــو ب ــی آب‌لیم ــزودن کم ــس اف برعک
ــد و در  ــش یاب ــک کاه ــه PH در روده کوچ ــود ک می‌ش
ــوند. ــذب ش ــد ج ــتری بتوانن ــای بیش ــه کاتچین‌ه نتیج

ــرطان  ــه س ــا ب ــال ابت ــیار داغ احتم ــای بس ــیدن چ نوش
مــری را افزایــش می‌دهــد. حداقــل ۴ دقیقــه بــرای ســرد 

شــدن چــای زمــان لازم اســت.
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