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 بیان مساله و اهمیت موضوع 

چای دومین نوشیدنی پرمصرف جهان بعد از آب است و  

ساخته  نوشیدنی  و  گیاه  یک  است. نام  گیاه  این  از  شده 

برگ  نوشیدنی کردن  دم  با  جوانه چای  شاخهها،  یا  های  ها 

داغ   آب  در  دقیقه  چند  مدت  به  چای  بوته  شده  فرآوری 

می  داراشودرست  چای  و د.  کافئین  چون  محرکی  مواد  ی 

یک منبع طبیعی از تئوفیلین، تیانین و کاتچین است )رنجبر  

همکاران،   کاتچین1393و  آنتی (.  نوعی  از  ها  و  اکسیدان 

فلامهم می وانولترین  شمار  به  چای،  ها  تازه  برگ  در  روند. 

ن برگ خشک را تشکیل درصد کل وز  3۰تواند  کاتچین می

ینکه فرآیند تولید در  (. با توجه به ا1399دهد )گروه مولفان،  

انواع مختلف چای متفاوت است، میزان خواص این ترکیبات 

آنتیپلی و  است.  فنلی  متفاوت  چای  انواع  در  نیز  اکسیدانی 

اکسیدان موجود در چای سبز بیشتر از چای سیاه است.  تیآن

تولید  برگ در  هستند،  کاتچین  از  غنی  بسیار  که  چای  های 

تخم سبز  نمی چای  مییر  پژمرده  بلکه  توسط  شوند  و  شوند 

کاتچین اکسیداسیون  از  پلیبخار  توسط  اکسیداز   فنلها 

های چای در تولید چای شود. در حالی که برگ جلوگیری می

شوند و یک فرآیند تخمیر کامل در آنها صورت یاه خرد میس

میمی اکسید  کاتچین  مشتقات  آن  در  که  دگیرد  ر شوند 

به منجر  ترکیبات    نتیجه  می تشکیل  رنگین  و  شود  پلیمری 

 (.  2۰۰2)لی و همکاران 

آنتی دیگری  میزان  عوامل  به  چای  نوشیدنی  اکسیدان 

مدت   آب،  مانند  دمای  چای،  کردن  دم  ی شیوه زمان 

برگ  )گروه نگهداری  دارد  بستگی  نیز  چای  خشک  های 

است1387مؤلفین   دمای  افزایش  با  از  (.  بسیاری  خراج، 

ا چای  پلیترکیبات  جمله  آسیب فنلز  معطر  ترکیبات  و  ها 

شود )نصیری اکسیدانی میدیده و سبب کاهش خواص آنتی

گیری در شرایط دمایی ملایم  ( عصاره1391راد و همکاران،  

د آسیب و  از  را  فنلی  ترکیبات  زمان،  حداقل  حرارتی  ر  های 

م پلیی حفظ  ترکیبات  مقدار  از  اطلاع  خواص  کند.  و  فنلی 

می  اکسیدانیآنتی داخلی  تولید  شناخت  چای  بر  علاوه  تواند 

ای این  خواص سلامتی چای  از  استفاده  برای  رانی، راهنمایی 

فرآورده همچنین  و  دارویی  ترکیبات  در  چای  های  نوع 

پلیفر میزان  مطالعه  این  در  باشد.  غذایی  و  فنلاسودمند  ها 

آنتی  هایخواص  نمونه  در  تولید   اکسیدانی  چای  مختلف 

فنلی و در بازار و همبستگی میان ترکیبات پلیداخلی موجود  

 اکسیدانی در چای بررسی شد. خواص آنتی 

پلی  مقدار م  فنلکل   فنلپلی  یمآنز  یتفعال  یزانو 

  طور   به  .هستند  چای  یفیتل کمهم کنتر   از عوامل  یدازاکس

 یباتترک  .دارند  خود  کنترل  تحت  را  کیفیت  %6۰  تا  5۰  کلی

خشک  %3۰حدود    یفنلپلی چا  ماده  جوان  را    یشاخساره 

ها که جز فنلپلی  یناز ا  یتعداد  .(1)شکل    دهندمی   یلتشک

  یداسیون که در عمل اکس  ییراتی در تغ  باشند،ها می  ینکاتچ

مولفین،  دخالتهد،  دمی  رخ(  یر)تخم )گروه  با  1387دارند   .)

بدن   به  آسیب  باعث  که  اکسیداتیوی  های  واکنش  شناخت 

آنتمی فعالیت  کشف  با  و  امکان یشوند  چای  اکسیدانی 

بکارگیری کاتچین های چای در زمینه های مختلف  بیشتر 

بیشتر   تحقیقات  و  اخیر  سالهای  در  است.  گسترش  حال  در 

را یافتن  منظور  به  فرآیند  وسیعی  این  با  مقابله  جهت  هی 

که دارای فعالیت   انجام گرفت و ترکیبات متفاوت و مختلفی

سبزیجات و میوه ها یافت   اکسیدانی بودند، در گیاهان وآنتی

های چای، تاثیر بیشتری را  فنلشد. در این میان به ویژه پلی

آنتی  به  می اکسیداننسبت  نشان  معروف  عمومی  دهد.  های 

ر بر  آن  تحقیقات  استفاده  قابلیت  زنده  موجودات  در وی 

می نشان  را  وسیعی  پلیگستره  قدرتفنلدهد.   جمع  ها 

آزاد رادیکال  کنندگی رامانن  های    یا   اکسیژن  هایدیکالد 

فرابنفش   برابر   در  گرفتن  قرار  اثر  در  که  هاییرادیکال   اشعه 

  را،   شوندمی   سرطان   موجب   و   شده  تولید  بدن   داخل  در
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 تبدیل  ضرر  بی   ترکیبات  به   را   آنها  و  کنندمی  آوریجمع 

کتچینی (1391راد،    نصیری )کند  می ترکیبات  از  امروزه   .

تولید مکمل استفاده وسیعی میهای خوراکچای در  گردد ی 

 (. 2)شکل 

 

 
 فنل استخراج شده از چایپلی -1شکل 

 

 

 
 کپسول خوراکی حاوی عصاره چای سبز  -2شکل 

 

( همکاران  و  اعلام 2۰۰7یوسف  پلی  (  که   فنلکردند 

چای   ایجاد  های  از  ممانعت  در  زیادی  پتانسیل  دارای  سبز 

اشعه   توسط  می   UVسرطان  نشان  خود  همچاز  نین دهند. 

اث سایر  ایجاد  از  اشعه  آنها  نامطللوب  آفتاب UVرات  مانند   ،

آورند  سوختگی و پیری زودرس پوست جلوگیری به عمل می 

د استفاده قرارگیرند،  که با کرم های ضد آفتاب مورو هنگامی

 شود. بیشتر می  UVعمل حفاظتی آنها در برابر اشعه 

( همکاران  و  آنتی2۰۰7فرهوش  فعالیت  اکسیدانی  ( 

ی صاره های مختلفی از برگهای مسن چای و ضایعات چاع

سیاه را با برگهای سبز چای مورد مقایسه قرار دادند و اعلام  

برگ که  بازده  کردند  بیشترین  چای  سبز  و  های  استخراج 

آنتی برگاکسیدفعالیت  و  داراست  را  و انی  چای  مسن  های 

آنتی فعالیت  از خود ضایعات چای سیاه  ای    اکسیدانی مشابه 

می )نشان  همکارانش  و  آنسینی  محتوای 2۰۰8دهند.   )

آنتیپلی ظرفیت  و  کل  را  فنلی  سیاه  و  سبز  چای  اکسیدانی 

ز  سب  چایتعیین کردند. با توجه به شواهد مشخص شد که  

بین  محتوای پلی از چای سیاه و سفید دارد و  بالاتری  فنلی 

فنلی نمونه های چای، اکسیدانی و محتوای پلیفعالیت آنتی

 ارتباط خوبی برقرار بود.  
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 روش اجرا 

چا  2۰  از  یبردار  نمونه مختلف  س  یبرند  و   اهیسبز 

شامل   بازار  در  اموجود  مختلفی  داخلی انواع  تولید  چای    ز 

شد    در   و   شدند  خرد  یبرق  اب یآس  توسط   ها  نمونه   .انجام 

 یهاآزمون   . شدند  یگذار  کد  سپس   و   شدند  خته یر  یقوط

نمونه   فنلپلیو    یداناکسآنتی   ی،آب  عصاره  ، رطوبت  هاروی 

   .(3)شکل  انجام گرفت

 

 
 استخراج عصاره آبی از چای -3شکل 

 

مقدار   رطوبت:  درصد  گیری  آسیاب    2اندازه  نمونه  گرم 

تا رسیدن  درجه سانتی  1۰3±2ر دمای  شده، د گراد در آون 

داده   حرارت  ثابت  وزن  رطوبت  به  درصد  محاسبه  با  و  شد 

 (.  2۰۰۰مپسون،نمونه بدست آمد )تا

درصد گیری  آبی:    اندازه  نمونهعصاره  از  گرم  ی  دو 

با   شده  اتصال میلی   2۰۰آسیاب  با  و  جوش  مقطر  آب  لیتر 

ملای حرارت  با  ساعت  یک  مدت  به  تمام  مبرد  جوشید.  م 

به حجم   از خنک شدن  ارلن پس  سی سی    5۰۰محتویات 

عصاره صاف شده در بوته چینی  لیتر از  میلی   5۰رسانده شد.  

شد. سپس بوته همراه با رسوب را   وی حمام بخار قرار دادهر

دمای   با  آون  در  ساعت  هشت  مدت  درجه   1۰3±2به 

 (.2۰۰۰گراد خشک شد )تامپسون،سانتی 

گیری    گرم    1/۰  :  اکسیدانیآنتی   فعالیت  صدرداندازه 

  6۰دقیقه در دمای    1۰لیتر متانل به مدت  میلی   1۰نمونه با  

دادرجه سانتی  قرار  متانل  گراد  با  ده شد. محلول صاف شده 

  DPPHدرصد    ۰۰3/۰رقیق شد و با محلول    1:1۰به نسبت  

نانومتر قرائت گردید    517مخلوط و مقدار جذب محلول در  

   (.2۰11ن، اراهمک )پریدویچ و

گرم نمونه در دو    2/۰:  فنلبرای اندازه گیری درصد پلی

  1۰به مدت  درصد    7۰لیتر متانل  مرحله و هر بار با پنج میلی

دقیقه حرارت داده شد و فاز رویی با محلول متانل در دمای 

حجم   به  حجم  لیمیلی  1۰اتاق  به  مقطر  آب  با  سپس  و  تر 

عصاره میلی  1۰۰ شد.  رسانده  با    لیتر  شده    5استخراج 

ومیلی برای    محلول کربنات سدیم  لیتر معرف سیوکالتوفنل 

لول در  تعیین مقدار پلی فنل مخلوط شد و مقدار جذب مح

موج   استان  765طول  )موسسه  شد  قرائت  و  نانومتر  دارد 

   (.1385تحقیقات صنعتی ایران، 

 

 تجزیه و تحلیل یافته 

 ی چا فتلمخ انواع در  رطوبت درصد  نیانگیم  سهیمقا

در    نیانگیم  سهیمقا رطوبت  ایرانی  درصد  چای  انواع 

بازار   در  م  ( 4شکل  )موجود  که  داد  درصد    نیانگینشان 

بر    .داشت  دار  یمعن  تفاوتبا یکدیگر    ینواع چارطوبت در ا

  روش   و  ها  یژگیو  اه،یس  ی)چا  رانیا  یمل  استاندارد  طبق
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  3  محدوده  در  رطوبت  مقدار  رشیپذ  قابل  حد(  1392  آزمون، 

اندازه گیری شده    .است  درصد  8تا   میانگین درصد رطوبت 

محدوده    2۰در   در  چای  قرار    ۰4/3-78/7نمونه  درصد 

م این  از  که  محدوده داشت  در  سبز  چای  نوع  هفت  یان 

محدوده    78/7-۰4/3 در  سیاه  چای  نوع  سیزده  و  درصد 

دا  41/6-45/4 قرار  در  درصد  چای  نوع  دو  هر  که  شت. 

است پذیرش  قابل  و  محدوده  داشت  قرار  ایران  ملی  اندارد 

که میانگین درصد رطوبت در انواع چای  همچنین نشان داد  

 سیاه کمتر از انواع چای سبز بود. 

این  قت و  ریبا همه محصولات غذایی حاوی آب هستند 

پارامتر  مانند  دیگر،  پارامترهای  از  بسیاری  رطوبت،  پارامتر 

دهد. مقدار میفیزیکی و پارامتر شیمیایی را تحت تاثیر قرار  

تاثیر  را تحت  آنزیمی  فعالیت  و  آب رشد میکروارگانیسم ها 

خوراکی  دهد، همچنین بر مقاومت و عمر مفید مواد  قرار می

واکنش   وقوع  برای  را  شرایط  رطوبت  افزایش  دارد.  تاثیر 

پلی فعالیت فنلاکسیداسیون  کاهش  آن  متعاقب  و  ها 

میآنتی مهیا  عاکسیدانی  دلیل  همین  به  به  کند  چای  رضه 

بسته در  یا  و  فله  در  صورت  تسریع  موجب  نامناسب  بندی 

  گردد. لذا نگهداری در شرایط مناسب به افت کیفیت آن می

 ه برای محصول چای سبز لازم و ضروری است. یژو

 

 

 مقایسه میانگین درصد رطوبت در انواع مختلف چای سیاه و سبز   -4شکل 

 های چای سبز است. ه به نمونمربوط  B, C, K, Q, R, S, T حروف *

   یدر انواع مختلف چا یدرصد عصاره آب نیانگیم  سهیمقا

 ی چا مختلف عواان در یآب عصاره درصد نیانگیم سهیمقا

 انواع  در  یآب  عصاره  درصد  نیانگیم  که  داد  نشان(  5شکل  )

  ی عصاره آب  ینانگیم  .داشت  یکدیگر  با  دار  یمعن  تفاوت  یچا

 ۰/32-5/41ه در محدود یونه چانم 2۰شده در  یریاندازه گ

ا  درصد از  که  داشت  چا  انیم  نیقرار  نوع  در   یهفت  سبز 

 محدوده  در  هایس  یچا  نوع  زدهیس  و  3/36-5/41محدوده  

 که  داد  نشان  نیهمچن  .داشت  قرار  درصد  4/37-۰/32

  انواع   از   شتریب  سبز  یچا  انواع  در   یآب   عصاره  درصد  نیانگیم

  623  شماره  رانیا  یلم  استانداردبرطبق    .بود  اهیس  یچا

  و   اهیس  یچا  در  یآب  عصاره  مقدار  رشیپذ  قابل  حد(  1392)

داخلی  سبز  یچا  در ره  عصا  .است   درصد  3۰  حداقل  تولید 

ترکیبات  قندها،  شامل  که  اجزاء  از  بسیاری  به  چای  آبی 

محلول   مواد  بسیاری  و  ها  آمینواسید  آلکالوئیدها،  فنولیک، 

رنگدانه   و  معدنی  مواد  قبیل  از  وابسته  کوچک  است  ها 

به  می چای  آبی  عصاره  مقدار  که  دارد  وجود  عواملی  باشد. 

دمای  آن چای،  و  آب  نسبت  شامل  که  است  وابسته  دم ها 

کردن، نوع، اندازه ذرات و روش ساخت چای است )نصیری  

کیفی 1391راد،   ترکیبات  دربرگیرنده  چای  آبی  عصاره   .)

پلی کافئین،  مانند  رنگدانهچای  اسفنلها،  و  ها،  آمینه  یدهای 
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کیفیت    از  بیشتر  آبی  با عصاره  لذا چای  است  معدنی   (.  2۰17بهتری برخوردار است )کشاورز و همکاران، املاح 

 

  

 مقایسه میانگین درصد عصاره آبی در انواع مختلف چای سیاه و سبز -5شکل 

 . های چای سبز استمربوط به نمونه  B, C, K, Q, R, S, T حروف *

 

 چای   مختلف  انواع در اکسیدانیآنتی  درصد  میانگین مقایسه

  مختلف  انواع  در  اکسیدانآنتی   درصد  میانگین  مقایسه

  در   اکسیدانآنتی  درصد  میانگین  که  داد  نشان(  6شکل)  چای

  درصد   میانگین  .داشتند  دارمعنی  تفاوت  چای  انواع

  در   چای  نمونه  2۰  در  شده  گیری  اندازه  اکسیدانآنتی

  هفت   میان  این  از  که  داشت  قرار%    ۰/35-1/93  محدوده

 چای  نوع  سیزده  و  %5/89-1/93  محدوده  در  سبز  چای  نوع

  میزان   بیشترین  .داشت  رارق%    ۰/35-7/75  محدوده  در  سیاه

و  چای  انواع  از  2  شماره  چای  نمونه  در  اکسیدانآنتی  سبز 

در    . بود  سیاه  چای  نمونه  در  اکسیدانآنتی   میزان  کمترین

سبز دبه   چای  پلیعلت  ماندن  نخورده  ها فنلست 

آنزیم)کاتچین به  موسوم  فرآیندی  طی  خواص  ها(  بری، 

حفظ  آنتی سیاه  چای  از  بیشتر  شود.  می اکسیدانی 

سلامت  اکسیدانآنتی تقویت  موجب  چای  سبز  برگ  در  ها 

شوند. تحقیقات نشان داده است که کاتچین عمومی بدن می 

جلوگ در  مهمی  نقش  چای،  سبز  برگ  در  از  موجود  یری 

های گوارشی و برخی از  ـ عروقی، ناراحتی های قلبیبیماری

دا  چینی ابتها دارند. در ساخت چای سبز پس از برگسرطان 

دهند. در این  های چای را در معرض گرما قرار میشاخساره

آنزیم میعمل  غیرفعال  برگ،  داخل  نتیجه  های  در  شوند 

نمی  اتفاق  )تخمیر(  بدین  افاکسیداسیون  ترکیبات  تد.  ترتیب 

باشد.  ی چای میهای تازهشیمیایی چای سبز شبیه شاخساره

نام  انواع مختلف و با  )با  های  چای سبز در دنیا در  گوناگون 

می تولید  فرآوری(  نوع  به  دارای  توجه  نوع  هر  که  شود 

خود  ویژگی به  مخصوص  شیمیایی  و  حسی  فیزیکی،  های 

 (. 1399باشد )گروه مولفان، می
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 اکسیدان در انواع مختلف چای سیاه و سبز مقایسه میانگین درصد فعالیت آنتی  -6کل ش

 های چای سبز است. به نمونه مربوط  B, C, K, Q, R, S, T حروف  * 

 

 

 چای  مختلف انواع در  فنلپلی  مقدار میانگین مقایسه

 چای   مختلف  انواع  در  فنلپلی  درصد  میانگین  مقایسه

  چای   انواع  در  فنلپلی  درصد  میانگین   ه ک  داد  نشان (  7شکل  )

 گیریاندازه  فنلپلی  درصد  میانگین  .داشت   دار   معنی  تفاوت

 قرار%    3/5-9/11  محدوده  در  ایچ  نمونه  بیست  در  شده

 محدوده  در  سبز  چای  نوع  هفت  میان  این  از   که  داشت

-9/7  محدوده  در  سیاه  چای  نوع  سیزده  و%    9/11-4/1۰

نمونه  فنلپلی  میزان  بیشترین  . داشت  قرار  3/5%   چای   در 

بود. استاندارد ملی   سیاه  چای  نمونه  در  میزان  کمترین  و  سبز

( کمترین1393و    1392ایران  پلی  (  مجاز  در   فنلمقدار    را 

درصد اعلام نموده است که    11و در چای سبز    9چای سیاه  

در این صورت انواع چای سیاه مورد مطالعه در این پژوهش  

مجاز حد  از  ترکیبات    کمتر  مقدار  بود.  خواهند  استاندارد 

به ویژه پلی و  اقلیمی  تاثیر عوامل  گیاه چای تحت  فنلی در 

می است.  متغیر  پلیوراثتی  درصد  سبز  انگین  برگ  در  فنل 

ایران   باغات چای  در  موجود  شده    4/8چای  گزارش  درصد 

 (. 14۰2است )شیرینفکر و همکاران، 
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 در انواع مختلف چای سیاه و سبز  فنلصد پلیمقایسه میانگین در  -7شکل 

 های چای سبز است. مربوط به نمونه  B, C, K, Q, R, S, Tحروف * 

 

 
 در انواع مختلف چای سیاه و سبز  اکسیدانیفنل و فعالیت آنتیهمبستگی درصد پلی -8شکل 

 

پلی میزان  بین  مستقیمی  با فنلارتباط  عصاره  های 

 بیشتر  فنلپلی  مقدار  هرچه  ی وجود دارد.اکسیدانظرفیت آنتی 

مقدار  این    خواهد   بیشتر  هم  اکسیدانآنتی   باشد،  در  بود. 

همبستگی   ضریب  معنیمطالعه  و  )مثبت  بین 88/۰داری   )

نمونه فنل  پلی  آنتیمقدار  فعالیت  درصد  با  در ها  اکسیدانی 

)شکل   شد  مشاهده    آمده   بدست  نتایج  به  توجه  با  .(8آنها 

 سبز  چای  در  هااکسیدانآنتی  و  هافنلپلی   ودنب  بیشتر  علت

  چای   دو نوع  این  تولید  فرآیند   در  سیاه، تفاوت  چای  به  نسبت

  اتفاق (  اکسیداسیون)  تخمیر  سیاه  چای  تولید  یندفرآ  در   .است

منظورمی   آسیب   از  پسکه،    است  این  تخمیر  از  افتد، 

  وارد   شده  برداشت  تازه  چای  سبز  برگ  به  که  مکانیکی

  اکسیژن   حضور  در  هیدرولیز  و  اکسیداسیون  عملیات  شود،می

 اکسیداز  فنلپلی  واکنش، آنزیم  این   اساس  بر   .افتدمی   اتفاق

دارد، (  اکسیداسیون)  تخمیر   در   را  فعالیت  نبیشتری  که

 متحمل  را  چای  برگ  سلولی  شیره  در  موجود  هایفنلپلی

فرار،   معطر  ترکیبات  به  را  آنها  و  کندمی  شیمیایی  تغییرات

در   کند.می   تبدیل  طعم  و  نگ ر که  حالی    تولید   فرآیند  در 

 تازه  هایبرگ  در  بالا  خیلی   سرعت  با  بری  آنزیم  سبز  چای
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به   هشد  برداشت    های  آنزیم  کردن  فعال  غیر  منظور  چای، 

 واقع  گیرد. درمی  صورت  اکسیداز  فنلپلی  مانند  کننده  اکسید

 گروه)دهد  نمی   رخ  تخمیر   سبز   چای  تولید  فرآیند  در

 .(1387ؤلفین،م

 

 بندیجمع 

ترکیب شیمیایی چای به عوامل زیادی از جمله ژنتیکی،  

اشت، نوع و روش شرایط اقلیمی، عملیات باغبانی، فصل برد

شیمیایی  ترکیبات  چای  فراوری  طی  است.  وابسته  فراوری 

می  تغییراتی  دستخوش  سبز  ظاهر،  برگ  تنها  نه  که  گردند 

)ویژگی طعم  و  عطر  فیزیکرنگ،  نهایی، های  محصول  ی( 

می قرار  تاثیر  تحت  را  آن  شیمیایی  خصوصیت  دهند. بلکه 

به ویفنلپلی از مهمترین ترکیبات در چای  از نظر  ها که  ژه 

خواص دارویی هستند، در تغییرات ناشی از فراوری چای به  

اکسید رنگی  از می   ترکیبات  حاصل  ترکیبات  شوند. 

پلی به ویژه چای  ها در رنگ و طعم چای  فنلاکسیداسیون 

ارزش   از  دارویی  نظر خواص  از  اما  دارند  مهمی  نقش  سیاه 

بز  کمتری برخوردار هستند. هرچه زمان اکسیداسیون برگ س

شود، به  فنل بیشتر حفظ میتر باشد خواص دارویی پلیکوتاه

اکسیداسیون  طوری کامل  حذف  دلیل  به  سبز  چای  در  که 

ماند. با توجه به  می  فنل در محصول باقیبیشترین مقدار پلی

چای بررسی  مختلف  انواع  تحقیق،  این  در  شده  انجام  های 

آنتی فعالیت  میزان  نظر  از  پلی سبز  و  انواع   فنلاکسیدانی  با 

معنی  تفاوت  سیاه  فعالیت چای  میانگین  و  داشتند  دار 

و    92/۰در انواع چای سبز به ترتیب  فنلاکسیدان و پلیآنتی

سیاه    3/11 چای  انواع  در  لذا    9/6و    53/۰و  بود.  درصد 

سیاه   چای  از  بیشتر  سبز  چای  دارویی  و  بهداشتی  خواص 

آنتی  خواص  اما  سیاه  بوده  چای  در  به  اکسیدانی  نسبت  نیز 

 بسیاری از مواد غذایی از مقادیر قابل توجهی برخوردار است.  

 

 یام ترویجی پ

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

آنتی  پلی خاصیت  پیشگیری اکسیدانی  و  انسان  بدن  ایمنی  سیستم  حفظ  موجب  فنلها 

شود. این ترکیبات به میزان قابل توجهی در چای سبز و سیاه  ها میبسیاری از بیماری

توان از  ستند، قرار دارد. همچنین می ت هتعادل برای سلامکه بخشی از رژیم غذایی م

م جدید  محصولات  تولید  در  مکمل چای  نوشیدنی انند  یا  غذایی  حاوی  های  های 

در  فنلپلی  چای،  برای صنعت  افزوده  ارزش  ایجاد  بر  علاوه  که  برد،  بهره  طبیعی  های 

 ارتقائ سلامت مصرف کنندگان موثر است. 
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