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 يمك7ن الحص7ول عل7يھم كالشاي ا9بيض وا9خضر وا9س7ود أو كم7ا نعرف7ه بالش7اي ا9حم7ر أشكالهالشاي بجميع  :الملخص
 فوائ7د خاص7ة ب7ه حس7ب تركيبت7ه الكيميائي7ة ش7كل ولك7ل Camellia sinensisف7س الش7جرة واس7مھا كاميلي7ا سينينس7يس من ن

 للش7اي ا9ول حول العالم، وتعتبر الصين المن7تج دولة 30 ويزرع في ًا كيميائيًا مركب2000  نحوًوعموما الشاي يحتوي على
الش77اي ا9س7ود ينقس7م إل7ى ن77وعين ھم7ا الش7اي ا9س77ود تركي7ا، وس7ير-نكا ،  كيني7ا، الھن77ديلي7ه عل77ى الترتي7ب ك7ل م7نف7ي الع7الم 

 طريق7ة يرج7ع إل7ى الش7اي المختلف7ة أش7كال وا-خ7تRف ب7ين Black Tea والشاي ا9س7ود المش7ھور Oolong Teaالصيني 
ائ7دة وا9عل7ى  وتختلف الجودة واستخدامات الشاي م7ن ن7وع إل7ى آخ7ر فا9فض7ل ف،معالجة أوراق الشاي الخضراء بعد قطفھا

الش7اي ا9س7ود الص7يني ث7م الش7اي ا9س7ود الع7ادي، ويمث7ل الش7اي ف الش7اي ا9خض7ر يلي7هوا9ندر بينھم ھو الشاي ا9بيض ث7م 
الش7اي ف7ي الو-ي7ات المتح7دة وبريطاني7ا اس7تھRك م7ن إجم7الي % 75ا9سود المرتبة ا9ولى في ا-ستھRك بنس7بة تص7ل إل7ى 

 المشروب ا9ول في الصين واليابان ويأتي بعد ذلك استھRك الشاي ا9سود الصيني والشاي وأوربا، أما الشاي ا9خضر فھو
، وا9كس7دة ة م7ن خR7ل عملي7ة ا9كس7د المختلف7ة الش7اي أش7كالناعةا9بيض بنسبة قليلة من إجمالي استھRك الش7اي، وت7تم ص7

 وتع7رض الش7اي لhكس7جين أو أي م7ادة أخ7رى  تخمي7ر عملي7ة تغير خواص أوراق الشاي الكيميائية وتتم من خRلتؤدي إلى
 فك7ل أوراق الش7اي تك7ون ،الم7ذاق ال7ذي نعرف7ه ع7ن الش7ايوإكسابھا مؤكسدة مما يسبب تغير لون ا9وراق إلى اللون الغامق 

،  ورق الشاي من ا9خض7ر إل7ى ا9س7ودذات لون واحد وھو اللون ا9خضر وفي عملية ا9كسدة وعملية التخمر تتحول ألوان
9خض7ر وا9ب7يض د الشاي المؤكسد الكثير من فوائده المضادة لhكسدة والمفي7دة لعR7ج الكثي7ر م7ن ا9م7راض، والش7اي اويفق

ا الش7اي ا9س7ود الص7يني ال7ذي من بفوائد الشاي العRجي7ة كامل7ة وي7أتي بع7دھاحتفظي عملية ا9كسدة وبالتاليا اللذين - تتم لھم
 والسبب ف7ي اكتس7اب الل7ون ا9س7ود للش7اي ھ7و ،%100المؤكسد بنسبة شاي ا9سود ثم ال% 60تصل فيه عملية ا9كسدة إلى 

، ف7إذا ت7م تجفي7ف الش7اي عن7د Flavonoidsاoنزيمات التي تعم7ل عل7ى تخم7ر وأكس7دة أوراق الش7اي مث7ل إن7زيم الفRفونوي7د 
فھ7و  ا9خض7ر، أم7ا الش7اي ا9ب7يض قطفه ومعالجته بالحرارة مباشرة يتم وقف عمل ھذا اoنزيم وبالتالي يح7تفظ الش7اي بلون7ه

عبارة عن أوراق نبات الشاي التي يتم قطفھا ف7ي مرحل7ة مبك7رة، أي غي7ر مكتمل7ة التك7وين ول7م تتك7ون بھ7ا ص7بغة الكلورفي7ل 
 الكلوروفيل وتكون أوراق الشاي تميل إل7ى الل7ون ا9ب7يض  تكوينً، ويتم قطفھا وتجفيفھا مباشرة حتى تتوقف عمليةالخضراء
لذلك تم تسميته بالشاي ا9بيض وھو أغلى أنواع الشاي وأندرھا وأفضلھا ويزرع في الص7ين ف7ي مقاطع7ة فوجي7ان الفضي، و
Fujianا9ولى في إبريل وھي أفضل ا9نواع والثانية في م7ايو : ويتم جني محصول الشاي أربعة مرات في السنة،  بالتحديد

ًوتجم7ع أوراق الش7اي ي7دويا أو بالمقص7ات، وف7ي الص7ين يتوق7ف /مبرويونيه والثالثة في أغسطس والرابعة وا9خيرة ف7ي س7بت
نمو أوراق الشاي ورائحته وصنفه ب7اختRف عم7ر ا9وراق المقطوف7ة، ف7ا9وراق الجدي7دة والص7غيرة المحيط7ة ب7البراعم ھ7ي 

ا ب7الحجم ت7دعى ش7اي أجود وأحسن أنواع الشاي وتدعى شاي ا9طراف الذھبية أو شاي البيكو البرتقالي، وا9وراق التي تليھ7
 ت7دعى ش7اي سوش7نغ، أم7ا الحج7م أو المس7احة الراجع7ة لh7وراق تدعى البيك7و سوش7نغ، زيادة مساحتھاالبيكو، والتي تليھا في 

 ً.الورقة الخامسة من حيث التصنيف فتدعى شاي الكونفو وھي أكبر ا9وراق التي تقطف عادة

 . الشاي ا9خضر، الشاي ا9سود، الشاي ا9بيضاي، الش وتصنيعتكنولوجيا إنتاج :الكلمات اUسترشادية

العوامل المؤثرة على نمو وإنتاج النباتات الطبية 
  )الشاي(

النمو ھو عبارة عن الزيادة الدائمة غير العكسية في كل 
م77ن وزن النب77ات وحجم77ه وع77دد فروع77ه وأوراق77ه، ويت77أثر 

 : النمو بالعديد من العوامل أو المؤثرات الخارجية مثل

 ازاتــــغال

تتواجد الغازات تحت الظروف الحقلية في حالة ت7وازن 
طبيعي، أما إذا كان اoنتاج النب7اتي تح7ت ظ7روف مغلق7ة أو 
م777تحكم فيھ777ا فق777د يح777دث خل777ل ف777ي ھ777ذا الت777وازن الغ777ازي 
ًالطبيع777ي، ويمك777ن أن يح777دث ھ777ذا الخل777ل أيض777ا ف777ي الج777و 

ة الغازي داخل التربة خاصة إذا ما كانت نظ7م ال7ري المتبع7
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سيئة، أو كان الماء ا9رضي مرتفع بالقدر المؤثر على نمو 
 ف777ي ھ777ذه الحال777ة يمك777ن ،المجم777وع الج777ذري أو غي777ر ذل777ك

اللج7وء إل7ى بع7ض المع77امRت أو العملي7ات الت7ي م7ن ش77أنھا 
إعادة حركة الھواء داخل الترب7ة، لم7ا ل7ذلك م7ن أكب7ر ا9ث7ر 
عل777ى نم777و وانتش777ار المجم777وع الج777ذري وقيام777ه بوظ777ائف 

ًتصاص الم7ائي والغ7ذائي مع7ا، وك7ذلك الغ7ازات الذائب7ة ا-م

 ف77ي المحل77ول ا9رض77ي كا9كس77جين وث77اني أكس77يد الكرب77ون
 . )1988،  وعمرھيكل(

 اxكسجين

وتحتاج إليه جميع خRيا النبات ف7ي عملي7ة الت7نفس، كم7ا 
أنه ينتج ضمن ن7واتج عملي7ة التمثي7ل الض7وئي ف7ي ا9ج7زاء 

 ا9كس77جين ف77ي الترب77ة ويع77د وج77ود. الخض77رية م77ن النب77ات
 .)1988،  وعمرھيكل( ًضروريا لتنفس خRيا الجذور

 ثاني أكسيد الكربون

وھو ضروري لجميع ا9جزاء الخضراء في النبات 
أثناء عملية التمثيل الضوئي والتي ينتج عنھا توفير 
مصادر الطاقة والبناء في النبات، كما أنه ينتج من عملية 

يوجد ثاني أكسيد الكربون في و. التنفس للخRيا النباتية
مثالي لحاجة معظم أنواع  وھو تركيز% 0.3الجو بنسبة 

ويحتوي ھواء التربة على نسبة أعلى من ذلك، . اتالنبات
 الھواء المحيط  ثاني أكسيد الكربون فيوتعمل زيادة تركيز

با9جزاء الخضراء من النبات على زيادة معدل التمثيل 
لماضة،  (ة نمو النبات وإنتاجهالضوئي، وبالتالي على زياد

2008( . 

 الضوء

يعتبر الضوء المصدر الوحيد للطاقة الRزمة لعملية 
البناء الضوئي، لذلك فإنه من ا9ھمية معرفة تأثير كل من 

الضوء وشدة اoضاءة وكذلك مدة التعرض للضوء نوع 
وتنحصر أھمية الضوء في أنه . على عملية البناء الضوئي

وتكوين نواتج التمثيل يتم البناء الضوئي في حالة وجوده 
 بناءوبصفة خاصة الكربوھيدرات وكذلك الضوئي 

الھرمونات النباتية والفيتامينات وغيرھا من المركبات 
 . )2007الدجوي،  (الRزمة لبناء ا9نسجة البنائية

 على نمو وانتشار المجموع الجذريتأثير الضوء 

غير مباشرة، حيث ھناك عRقة وثيقة بينھما وإن كانت 
يتوقف نمو وانتشار الجذور على ما يصل إليھا عن طريق 
اللحاء من المواد الكربوھيدراتية التي يتم تصنيعھا في 
ا9وراق والتي يتوقف تصنيعھا في النبات الحي على 
 .وجود الضوء والكلوروفيل والماء وثاني أكسيد الكربون

 كلما كان  ومدة التعرض للضوءوكلما زادت شدة اoضاءة
البناء الضوئي في أسرع معد-ته التي يكون من نتيجتھا 
انتقال الكربوھيدرات إلى المجموع الجذري الذي يعتمد 
عليھا في نموه وانتشاره داخل التربة ويحدث عكس ذلك 

 . )1989ھلوني،  (اoضاءةشدة عند انخفاض 

 تأثير الضوء على التنفس

اتات الحية من المعروف أن عملية التنفس في النب
تستمر ليل نھار، أي في وجود الضوء وفي غيابه، ولكن 
تأثر التنفس بالضوء يعزى بصفة أساسية لفعل الطاقة أو 
الحرارة للضوء، حيث يؤدي ذلك إلى رفع درجة الحرارة 
في الوسط المحيط بالنبات، مما يؤدي بدوره إلى زيادة 

 البذور معدل التنفس سواء في النباتات النامية أو حتى في
 .   )2006طلعت،  (أثناء عملية إنباتھا

 تأثير الضوء على اxزھار

الض7وء  يعتب7ر حي7ثى أزھ7ار النب7ات، يؤثر الض7وء عل7
ًفي ح7د ذات7ه مؤش7را أو دل7يR م7ن ا9دل7ة القوي7ة لب7دء عملي7ة  ً

  عل77ى الم77وادالت77ي تحت77وي النب77ات  أوراقالحص77اد أو جم77ع
حي77ث أن . ة المثل77ى ق77د اكتم77ل تكوينھ77ا بالكمي77 والت77يالفعال77ة

بداي77ة ا9زھ77ار يش77ير إل77ى أن الم77ادة الفعال77ة ق77د وص77لت إل77ى 
مرحل7ة النض77ج والكمي7ة ا9مث77ل ال7ذي إذا ت77أخر بع7ده الجم77ع 
ًيكون ذلك دليR على تن7اقص الم7واد الفعال7ة س7واء بالتط7اير 
ًأو التحل77ل أو ب77أي ص77ورة م77ن ص77ور التح77ول وفق77ا لطبيع77ة 

 . (http://faostat3.fao.org) المادة الكيميائية

  الفعالةلمواد الكيميائيةثير الضوء على اتأ

تعتب77ر المكون77ات الكيميائي77ة الفعال77ة بالنب77ات أح77د ن77واتج 
عملي777ة البن777اء الض777وئي المباش777ر كالجليكوس777يدات أو غي777ر 

 ،المباشرة كالقلويدات والزي7وت الطي7ارة أو الثابت7ة وغيرھ7ا
ة عل77ى ل77ذلك نج77د أن الض77وء وھ77و أح77د الم77ؤثرات المباش77ر

ًعملية البناء الضوئي نجده بالضرورة عامR مؤثرا بطريقة  ً
مباش77رة أو غي77ر مباش77رة عل77ى محت77وى النبات77ات م77ن الم77واد 

الض77وء زاد مع77ه ش77دة أي أن77ه كلم77ا زاد ، الكيميائي77ة الفعال77ة
مع77دل البن77اء الض77وئي وبالت77الي يزي77د مع77دل تك77وين الم77واد 

 . الكيميائية الفعالة

  يويةحعض العمليات التأثير الحرارة على ب

من أھم العوامل الخارجية أو البيئية ذات ا9ثر  الحرارة
المباشر على نمو وإنتاج النبات وعلى مراحل النمو 
المختلفة، كالنمو الخضري أو الزھري أو الثمري وجميعھا 
عمليات بناء وھدم كيميائية حيوية يسيطر على كل عملية 

ارة مثلى يكون منھا نظام إنزيمي محدد له درجة حر
نشاطه عندھا أكبر ما يمكن، وإن كانت سرعة ھذه 
التفاعRت تزداد بارتفاع درجة الحرارة حتى حد معين يبدأ 

ً قف التفاعل تماماتوبعده في النقصان التدريجي حتى ي
 . )2004عبدالس�م، (

 تأثير الحرارة على التنفس

يحدث التنفس في النباتات ف7ي م7دى واس7ع م7ن درج7ات 
ارة، ونبات الشاي وھو م7ن النبات7ات ا-س7توائية يمكن7ه الحر

 وحت77ى م°45 ق77د تص77ل إل77ى عالي77ة تحم77ل درج77ات ح77رارة
وتدل التجارب على أن رفع درجة الحرارة في ھ7ذه . م50°

ًالحدود يؤدي إل7ى ارتف7اع س7رعة الت7نفس ارتفاع7ا ملحوظ7ا ً .
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وقد اتضح أن تأثير درجة الحرارة على عملية التنفس يشبه 
ا على التفاعRت الكيميائية، بمعنى أن سرعة العملية تأثيرھ

تتض77اعف لك77ل ارتف77اع ف77ي درج77ة الح77رارة مق77داره عش77رة 
درج7ات مئوي77ة بحي77ث - تتع77دى الدرج77ة ذات ا9ث77ر الض77ار 

 . )2000أبو زيد،  (على البروتوبRزم

تأثير الحرارة على امتصاص الج�ذور للم�اء والعناص�ر 
 الغذائية الذائبة

متصاص المجموع الجذري لكل من الم7اء يزداد معدل ا
 من عناصر غذائي7ة ذائب7ة في7ه بارتف7اع الح7رارة يحتويهوما 

 بانخفاضھا وقد يرجع ذل7ك إم7ا متصاصا- معدل وينخفض
إل77ى زي77ادة الطاق77ة الحركي77ة لجزيئ77ات الم77اء، أو إل77ى نفاذي77ة 

ف77اع درج77ة ا9غش77ية البRزمي77ة ف77ي منطق77ة ا-متص77اص بارت
 ھذا باoضافة إلى أن ارتفاع درج7ة ً،معاالحرارة أو كليھما 

انتش7ار وحرارة التربة حتى مدى معين يزيد من معدل نم7و 
 . )1981قطب،  (المجموع الجذري

 لحرارة على عملية البناء الضوئيتأثير ا

ت77زداد س77رعة عملي77ة البن77اء الض77وئي زي77ادة ملحوظ777ة 
بارتفاع درج7ة الح7رارة إل7ى ح7د مع7ين، ويختل7ف ھ7ذا الح7د 

Rف نوع النبات، ھذا إذا كانت جمي7ع العوام7ل الم7ؤثرة باخت
 . )2006طلعت،  (ا9خرى مناسبة

 تأثير الحرارة على النتح

ي77ؤدي ارتف77اع درج77ة الح77رارة ع77ن المع77دل ا9مث77ل 9ي 
نبات إلى رفع درجة حرارة ا9نسجة النباتية وبالتالي ي7زداد 
الفرق بين ضغط بخار الماء في الجو الداخلي للورق7ة وف7ي 

ًلج77و الخ77ارجي المح77يط بالنب77ات وتبع77ا ل77ذلك ي77زداد مع77دل ا
النتح، بشرط توفر العوامل ا9خرى المؤثرة على النمو عند 
معدلھا ا9مثل، ومن أھمھا توافر الماء الصالح لRمتصاص 
ف77ي الترب77ة وسR77مة ا9وعي77ة الخش77بية الت77ي توص77ل الم77اء 

وعل77ى العك77س ف77إن انخف77اض درج77ة . المم77تص وغي77ر ذل77ك
ة ع77ن المع77دل ا9مث77ل لھ77ا ي77ؤدي إل77ى خف77ض مع77دل الح77رار

 الن7777777777تح أو تقلي77777777777ل فق77777777777د الم7777777777اء م77777777777ن النب77777777777ات
(http://www.chineseteastore.net.) . 

  اUزھار وعمق اللون في اxزھارتأثير الحرارة على

يعتبر اoزھار ھو المرحلة التالية لمراحل اoنبات 
على والنمو الخضري فكلما كانت الظروف البيئية المؤثرة 

النمو جيدة أدى ذلك بالضرورة إلى إزھار جيد، طالما أن 
 ويعزى ،ظروف اoضاءة والحرارة مناسبة لھذه المرحلة

وجود اللون في بعض أعضاء النبات كالبتRت أو السبRت 
أو القنابات الورقية الملونة أو غيرھا إلى المكونات 

نينات الكيميائية الفعالة خاصة الجليكوسيدات مثل ا9نثوثيا
وا9نثوثيانيدينات والفRفونويدات وھي المركبات التي يؤثر 
في تكوينھا بطريقة مباشرة محتوى النبات من المواد 

وكلما زادت الكربوھيدرات . الغذائية خاصة الكربوھيدرات
بالنبات كلما زاد تخليق وتراكم الجليكوسيدات الملونة 

9جزاء  وكلما ظھرت ا)ا9نثوثيانين وا9نثوثيانيدين(
ًالنباتية الملونة أكثر عمقا وتركيزا في ألوانھا، فإن العوامل  ً
التي تؤثر على تكوين الغذاء وتراكمه تؤثر بالضرورة 

 . )1988ھيكل وعمر،  (على لون ا9زھار

 لى المكونات الكيميائية الفعالةتأثير الحرارة ع

ملية المكونات الكيميائية الفعالة ليست إ- أحد نواتج ع
وكما أن . مباشرةالغير اء الضوئي المباشرة أو البن

الحرارة لھا تأثير مباشر على عملية البناء الضوئي فإن لھا 
ًأيضا تأثيرا مباشرا على عملية الھدم أو التمث ً يل الغذائي أو ً

ي ئايأو إنتاج مكون كيم  لذلك فإن النمو،التحو-ت الغذائية
لية البناء معين يتوقف على الفرق الصافي بين نواتج عم

نستنج من ذلك أن للحرارة . الضوئي والھدم أو التنفس
ًدورا ھاما  على محتوى النبات من المكونات ً ومباشراً

 مباشر تأثير كذلك فإنه إذا كان للحرارة ،الكيميائية المختلفة
أو غير مباشر على محتوى النبات من المواد الكيميائية 

ى نوعية ھذه المكونات مباشر علتأثير ًالفعالة فإن لھا أيضا 
 . )2005صابر،  (وصفاتھا

Uالبحرنخفاض عن مستوى سطح ا�رتفاع أو ا 

يعتبر ا-رتفاع أو ا-نخفاض ع7ن مس7توى س7طح البح7ر 
من العوامل الھامة في زراعة وإنتاج النباتات الطبية لما ل7ه 
أكبر ا9ثر سواء في كميات المواد الفعالة في النب7ات أو ف7ي 

فنج77د أن نب77ات الش77اي ينم77و . ذه المكون77اتنوعي77ة وج77ودة ھ77
ًجيدا من الناحي7ة الخض7رية وم7ن ناحي7ة محت7واه م7ن الم7واد 

 6000-3000الفعالة إذا ما زرع على ارتف7اع يت7راوح م7ن 
 .)2005صابر،  (من مستوى سطح البحرقدم 

 الماء والري

يعتبر الماء من أھم العوامل التي تؤثر على نم7و وإنت7اج 
م7777ة والنبات7777ات الطبي7777ة عل7777ى وج7777ه النبات7777ات بص7777فة عا

 إذ أنه يمثل عنصر الحياة للكائن7ات الحي7ة الت7ي ،الخصوص
م777ن ال777وزن % 90-80م777ن بينھ777ا النبات777ات، حي777ث يمث777ل 

الطازج للنباتات، ثم أنه الوسط الذي يتم فيه جميع العمليات 
والتفاعRت الحيوية داخل النباتات، وھو العامل الذي تنتق7ل 

 كم7ا أن المحت7وى ،الغذائية من التربةخRله جميع العناصر 
 الم77ائي للترب77ة ي77ؤثر عل77ى نم77و وانتش77ار المجم77وع الج77ذري

 .   )2000أبو زيد، (

 البيئة اxرضية

 ا9رضية على تثبيت النباتات في أماكنھا تعمل البيئة
ًرأسيا، كما أنھا تعمل كمخزون وتساعدھا على أن تنمو 

لمواد الغذائية ماء oمداد الجذور وكمورد - ينضب للل
وتختلف التربة أو البيئة ا9رضية في . الRزمة لنمو النبات

 أو رملية Gravelحصوية  قوامھا وبنائھا، فقد تكون
Sandy أو طميية خفيفة Silty أو طميية ثقيلة Loam أو 
لذلك قد تكون البيئة ا9رضية أو التربة  Clayطينية 
لحموضة في درجة حموضتھا حيث يتراوح رقم امختلفة 

pH في 7.5-6.5 في ا9رض شديدة الحموضية إلى 3 من 
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،  في ا9راضي شديدة القلوية9وإلى ا9راضي المتعادلة 
ًكذلك أيضا يختلف محتوى أنواع التربة المختلفة من 
العناصر الغذائية كمخزون طبيعي oمداد النبات به في 

 الجذري، المجموعصورة ميسرة لRمتصاص بواسطة 
 على العديد من العوامل أھمھا مادة ا9صل ويتوقف ذلك

التي تكونت منھا التربة، كذلك طريقة تكوين التربة، 
وكذلك تؤثر كل من حموضة التربة وقوامھا وبنائھا على 

 . )2007الدجوي،  (إمكانية إمدادھا بالعناصر الغذائية

 العناصر الغذائية والتسميد

 أن ھن7اك ثبت من التج7ارب والبح7وث العلمي7ة التطبيقي7ة
عناص77ر ض77رورية - يمك77ن للنب77ات أن يع77يش ب77دونھا مث77ل 
الكرب77ون وا9كس77جين ويحص77ل النب77ات عليھ77ا م77ن الھ77واء 

والھي7دروجين ع7ن طري7ق الم7اء . الجوي عن طريق الثغور
وق777د تأك777د م777ن البح777ث والدراس777ة أھمي777ة س777بعة . المم777تص

عناص77ر أخ77رى بخR77ف العناص77ر الثRث77ة الس77ابقة وت77دخل 
ي777ق المجم77وع الج777ذري وھ777ي ض777رورية، النب77ات ع777ن طر

ًونقصھا يحدث خلR في النمو بشتى مراحله، أو يوقف7ه عن7د 
 -النت777روجين: أي م777ن ھ777ذه المراح777ل وھ777ذه العناص777ر ھ777ي

 - الكبري77ت- الماغنس77يوم- الكالس77يوم- البوتاس77يوم-الفوس77فور
 .)2011السقاعيد،  (الحديد

   الشاي ووظائفھا المختلفة أوراقمحتويات

 أھ77م المركب77ات والعناص77ر الكيميائي77ة 1 يوض77ح ج77دول
لش7اي أوراق ا الشاي ونس7ب تواج7دھا ب7 أوراقحتويھاتالتي 

والوظ77ائف المختلف77ة الت77ي تق77وم بھ77ا وتأثيرھ77ا عل77ى الص77حة 
طلع��ت، ( ومقاوم77ة ا9م77راض المختلف77ة ف77ي جس77م اoنس77ان

2006(. 

ويحتوي الش7اي ا9خض7ر عل7ى الفيتامين7ات، والمع7ادن، 
والكافيين، ومن أھم مركباته الفعالة ھ7ي والزيوت الطيارة، 

، Polyphenolsد الفين77و-ت ي77عدبالمركب77ات الت77ي تس77مى 
 وابيجالوك7ايتكين Catechinوبا9خص المركبات ك7اتيكين 

 وال7ذي يختص7ر Epigallocatec chin gallateجالي7ت 
وت7777ذكر ا9بح7777اث ب7777أن مركب7777ات الفين7777ول . (EGCG)ب7777ـ 

ص7فات الص7حية الممت7ازة المتعددة ھي المسئولة عن أكثر ال
 . التي تعود بالفائدة لنا من ھذا النبات

 Caffeineتحت77وي أوراق الش77اي عل77ى قلوي77د ك77افيين 
alkaloid وم77ادة الت77انين القابض77ة %5-1 بنس77بة ،Tenin 

مث7ل  وم7واد قلويدي7ة أخ7رى بنس7ب ض7ئيلة %24-10بنسبة 
 Theophylline وثي7777وفلين Theobromineثي7777وبرومين 

 Volatile oilراق الش7اي عل7ى زي7ت طي7ار كما تحتوي أو
وھ77و ال77ذي يعطيھ77ا طع77م ورائح77ة الش77اي % 0.75بنس77بة 

المركبات ويحتوي الشاي بأنواعه المختلفة على . المتميزين
،  Antioxidant plant النباتية المضادة لhكسدة ا9يضية

 خاص7777777777ة الفRفونوي7777777777دات Catechinsالكايتكين7777777777ات 
Flavonoids . ا9يض7يةالمركب7ات وكلمة Metabolites 

تعن77ي أي م77ادة يس77تطيع الجس77م أن يس77تھلكھا ف77ي التف77اعRت 

  الغ7777ذائيالكيميائي7777ة الت7777ي تس7777مى ا-س7777تقRب أو ا9ي7777ض
Metabolism نت77اج الطاق77ة وتعم77لo مث77ل ح77رق الطع77ام 

 والم7777ادة Antioxidantsالكايتكين7777ات كمض7777ادات أكس7777دة 
الجزيئ7ات المضادة لhكسدة تمنع أو تقلل م7ن عملي7ة أكس7دة 

 ). 2005صابر، ( الحرة الشقوقفي الجسم التي تنتج عنھا 

والزيت الطيار الموجود بأوراق الشاي ھو ال7ذي يعط7ي 
الطعم والرائحة الجميلة والمميزة للش7اي ويس7تخرج الزي7ت 
بمج77رد إض77افة أوراق الش77اي إل77ى الم77اء ال77ذي يغل77ي، وإذا 

ائحت77ه، اس77تمر الغلي77ان فإن77ه يتط77اير ويفق77د الش77اي طعم77ه ور
وفي نفس الوقت فإن زيادة الغليان يس7اعد عل7ى اس7تخRص 

تكس77ب الش77اي طع77م غي77ر  وھ77ذه Tanninsالم77واد القابض77ة 
، وكث7رة تناولھ7ا ت7ؤدي إل7ى دف7ع ا9نس7جة الداخلي77ة مرغ7وب

 Digestionالحساسة للقناة الھض7مية فتقل7ل عملي7ة الھض7م 
 عR777وة عل777ى ت777أثير الم777واد Absorptionوا-متص777اص 

 مشروب الشاي يمك7ن أن يض7اف إلي7ه الليم7ون أو .ةالقابض
الل77بن أو الك77ريم أو أي77ة م77ادة ز-لي77ة 9ن الب77روتين الموج77ود 

 غي7ر قاب7ل ًامركب7ًمكون7ا  م7ع الت7انين يتفاع7لف7ي ھ7ذه الم7واد 
لل77ذوبان فيص77عب امتصاص77ه، وب77ذلك يمك77ن ال77تخلص م77ن 

 ).2007الدجوي، (جزء كبير من المواد التانينية القابضة 

  ا�خت�ف بين الشاي اxسود واxخضرأوجه

 ا�خت�فات في عمليات التصنيع

الش7اي ا9خض7ر أو ا9س77ود يأتي7ان م7ن نف77س النبت7ة الت77ي 
 إ- أن Camellia- sinensis" كاميلي7ا سينيس7يس"تس7مى 

 الف7رق ف7ي المن7تج النھ7ائي ُتح7دثعملية التص7نيع ھ7ي الت7ي 
عن77د تص77نيع . ًوفق77ا للطريق77ة الت77ي تعام77ل بھ77ا أوراق الش77اي

 ا9وراق الخض7راء الت7ي ت7م قطفھ7ا ت7ركالشاي ا9س7ود ي7تم 
لتخفيف نس7بة الس7وائل فيھ7ا وم7ن ً لتذبل نسبيا وعدة ساعاتل

ثم ي7تم ت7دويرھا ض7من مس7توعبات ت7دوير ميكانيكي7ة لفص7ل 
وبھ77ذه العملي77ة تب77دأ سلس77لة م77ن ، ا9وراق إل77ى قط77ع أص77غر

 الموج7ودة ف7ي التفاعRت الكيميائية التي تحفزھا ا9نزيم7ات
الورق77ة، ويس77مح لھ77ذه التف77اعRت أن تس77تمر ف77ي المرحل77ة 

ويتمث7ل " التخمي7ر"أو " ا9كس7دة"التالية التي تدعى مرحل7ة 
، "الك777اتيكين" ف777ي تح777ول م777ادة  خRلھ777االتفاع777ل الرئيس777ي

، وھ777ي المك777ون الرئيس777ي لورق777ة الش777اي، )الفRفون777و-ت(
 الم7واد وغيرھ7ا م7ن" ثيروبيجين7ات"و" ثيفRفين7ات"لتصبح 

أما . التي تعتبر مسئولة عن نكھة وخصائص الشاي ا9سود
في عملي7ة تص7نيع الش7اي ا9خض7ر، في7تم تع7ريض ا9وراق 

 للح7رارة إم7ا عب7ر تبخيرھ7ا أو  بس7رعةالخضراء المقطوف7ة
 عم7ل اoنزيم7ات ط تثب7يوضعھا ف7ي وع7اء ح7ار وذل7ك بغي7ة

ريض تقليل السوائل الموجودة في الورقة إ- أن7ه - ي7تم تع7و
ا9وراق لمرحل77ة ا9كس77دة، أو التخمي77ر ل77ذلك ف77إن التركي77ب 
الكيمي77ائي للش77اي ا9خض77ر ش77بيه ل77ذلك الش77اي المقط777وف 

الش777اي " (Oolongأول777ونج "ًح777ديثا، أم777ا بالنس777بة لش777اي 
ويش7كل الش7اي . فيتم تخمير ا9وراق لفترة قصيرة) الصيني
 من الشاي الذي ينتجه العالم، ويشكل الشاي % 74ا9سود 
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 والوظائف المختلفة التي تقوم بھا الشاي ونسب تواجدھا  أوراقحتويھاتركبات والعناصر الكيميائية التي أھم الم. 1جدول 

 الوظائف التي تقوم بھا ونسب تواجدھا المركبات م

 الكافيين 1
Caffeine 

/3(كمية الكافيين بالشاي ا9خض7ر تبل7غ ح7والي ثل7ث 
 الكمي7ة الموج7ودة بالش7اي ا9س7ود) 1

وھ77و ينش77ط الجھ77از العص77بي ويس77اعد عل77ى التركي77ز % 4-2وتوج77د بنس77ب تت77راوح ب77ين 
 . وا-نتباه، ويحسن ا9داء العضلي والقدرة الحركية

 التانين 2
Tannin  

% 20-10- يوجد كمادة منفردة ولكن مع خل7يط م7ن الم7واد العدي7دة وتت7راوح نس7بته م7ن 
 ف77ي الف77م ويوج77د ف77ي أوراق الش77اي ويعط77ي الت77انين ل77ون الش77اي ويعط77ي الطع77م الق77ابض

 نتيج77ة ، ف77ي ش77كل مرك77ب معق77د التركي77بCaffeineًا9خض77ر متح77دا م77ع قلوي77د الك77افيين 
لعملية التخمر ينفصل قلويد الكافيين عل7ى الت7انين وبالت7الي تزي7د نس7بته ف7ي أوراق الش7اي 

 . ا9حمر لذلك يفضل استعمال الشاي ا9خضر من الناحية الصحية

3 xحماض اxمينية ا 
Amino acid 

ا9حماض ا9مينية الموجودة في الشاي ت7ذوب ف7ي الم7اء وتظھ7ر عن7د غلي7ان الم7اء، وھ7و 
 . عامل مھم في إكساب الشاي نكھته المميزة وطعم الشاي القابض

 الكلوروفيل 4
Chlorophyll 

يوجد بنسب كبيرة في أوراق الشاي ا9خضر وھو ينظم عملية تزويد الخRي7ا با9كس7جين 
 . وھو مطھر ومزيل للروائح

5 Aoba Alcohol  يعمل على تقوية مشروب الشاي برائحته العطرية القوية الوحيدة في الش7اي وھ7ي منتج7ة
  .Aoba Alcoholمن 

 "C"فيتامين  6
Vitamin 'C' 

 ملليج7رام ف7ي المائ7ة 250-150يوجد في أوراق الش7اي ا9خض7ر بنس7بة تت7راوح م7ا ب7ين 
لhكس7دة ويس7تطيع أن يس7اعد عل7ى من7ع داء ا-س7قربوط، ويوج7د جرام، وھو مضاد قوي 

فق77ط ف77ي الش77اي ا9خض77ر و- يوج77د ف77ي الش77اي ا9س77ود 9ن77ه ي77زول با9كس77دة وھ77و يق77اوم 
 . الشقوق الحرة

 مركبات غير عضوية 7
Inorganic 

ingredients 

حيث أن دم اoنس7ان ف7ي الظ7روف الص7حية يك7ون قل7وي ض7عيف، ويحت7وي الش7اي عل7ى 
عض7وية النسيوم، وحديد، ومنجنيز، وصوديوم، وأيودين وغيرھ7ا م7ن العناص7ر غي7ر ماغ

 .  والتي تحتوي أكثر على ماغنسيوم وأيودين، وتستطيع أن تحافظ على قلوية الجسم

Source: http://faostat3.fao.org. 

 

 Oolongونج ، بينما يشكل الشاي ا9ول%24ا9خضر 
ًويض777م كR777 م777ن الش777اي ا9س777ود . المتبقي777ة% 2نس777بة ال777ـ 

لكنھم7777ا " الفRفونوي7777دات"ًوا9خض7777ر نس7777با متقارب7777ة م7777ن 
حيث يضم الش7اي ا9خض7ر . يختلفان في التركيب الكيميائي

كمي777ات أكب777ر م777ن الفRفونوي777دات البس777يطة والت777ي ت777دعى 
 في حين ت7ؤدي عملي7ة ا9كس7دة أو التخم7ر الت7ي" كاتكينات"

يخض77ع لھ77ا الش77اي ا9س77ود إل77ى تحوي77ل ھ77ذه الفRفونوي77دات 
" ثيفRفين77ات"ًالبس77يطة إل77ى متغي77رات أكث77ر تعقي77دا تس77مى 

 ".ثيروبيجينات"و

البوليفين7777777و-ت، وب7777777ا9خص تل7777777ك الت7777777ي ت7777777دعى 
ھ777ي مض777ادات تأكس777د قوي777ة وتتض777من " الفRفونوي777دات"

، "الثيفRفين777ات"، "الكاثيكين777ات: "ًالفRفونوي777دات كR777 م777ن
الت77ي تعتب77ر مس77ئولة بش77كل رئيس77ي ع77ن " لثيروبيجين77اتا"و

 2ويب77ين ج77دول . الفوائ77د الص77حية وا�ث77ار المفي77دة للش77اي
  الشاي ا9سود وا9خض7ر نقيعًمقارنة بين محتويات كR من

 .)1981قطب،  (من الفRفونويدات المختلفة

 ا�خت�ف بين النسب المئوية للمواد الكيميائية العضوية
 الشاي اxخضر والشاي اxسود في كل من أوراق

 المصنعة 

 النس7777ب المئوي7777ة المختلف7777ة للم7777واد 3يوض7777ح ج7777دول 
الكيميائي77ة العض77وية ف77ي أوراق الش77اي ا9خض77ر وا9س77ود 

 .)2000أبوزيد، ( المصنعة

 يتض7ح أن الش77اي ا9خض7ر يتمي7ز بوج77ود 3م7ن ج7دول 
 Epl-gallocatechingallateالمركب777ات والم777واد ا�تي777ة 

، %6-3 بنس77777بة Epl-gallocatechin ،%13-9بنس77777بة 
Epl-catechin gallate و % 6-3 بنس7بةEpl-catechin 

وتل77ك المركب77ات والت77ي تع77رف باس77م عدي77د % 3-1بنس77بة 
 ھ777ي المس777ئولة ع777ن الص777فات Polyphenolsالفين777و-ت 

وتل77ك المركب77ات ) م77واد مض77ادة لhكس77دة(الص77حية للش77اي 
 .غير موجودة بالشاي ا9سود
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 ى نقيع الشاي اxسود واxخضر من الف�فونويدات المختلفةمحتو . 2جدول 

  (%)الشاي اxخضر  (%)الشاي اxسود محتويات الف�فونويدات المختلفة

 70 8 الكاتيكينات 

 0 71 الثيروبيجينات 

 0 12 الثيف�فينات 

 10 10 الف�فونويدات 

Source: http://faostat3.fao.org. 

 

 

 

 لمواد الكيميائية العضوية في أوراق الشاي اxخضر واxسود المصنعةللمركبات واالنسب المئوية . 3جدول 

  (%)الشاي اxسود  (%)الشاي اxخضر المركب أو المادة

Epl-gallocatechin gallate. 9-13 -- 

Epl-gallocatechin. 3-6 -- 

Epl-catechin gallate. 3-6 -- 

Epl-catechin. 1-3 -- 

 3-2 4-3 مركبات أخرى جليكوسيدية

Leucoanthocyanine. 2-3 -- 

Phenolic acid and despides. 5.0 -- 

 3-2 30.0 المجموع الكلي للمواد الفينولية

 4-2 4-3 الكافيين

Theaflavins -- 1-2 

 1.5 -- مركبات فينولين غير ذائبة

 4 4 كربوھيدرات

 0.09 -- اض نوويةأحم

 0.5 0.5 أحماض عضوية

 14.0 14.0 سكريات ذائبة

 15.0 -- بروتينات ذائبة

 5.0 4.0 أحماض أمينية وبيتيدات

 5.0 5.0 الرماد

Source: http://faostat3.fao.org. 
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 إعداد وتجھيز أوراق الشاي اxخضر واxسود 

 ھيز أوراق الشاي اxخضر واxسودتج

ف77ي الش77اي ا9خض77ر ي77تم جم77ع السR77ل المحتوي77ة عل77ى 
 إلى مصنع التجھيز، حي7ث ي7تم ً سريعا، ونقلھاأوراق الشاي

 الشاي في طبقات رقيق7ة عل7ى ش7باك م7ن الس7لك  أوراقفرد
أو الخ77يش ونش77رھا ف77ي الش77مس المباش77رة oج77راء تجفي77ف 

اھد ف7ي ھ7ذه المرحل7ة أولي لل7تخلص م7ن الم7اء الزائ7د، ويش7
 .تجعد ا9وراق والتفافھا

بع777د ذل777ك تنق777ل أوراق الش777اي إل777ى عملي777ة التجفي777ف 
 مْ حي7ث تجف7ف ا9وراق بالبخ7ار 60الصناعي عل7ى درج7ة 

oيق77اف عملي77ة التخم77ر أو النش77اط اoنزيم77ي، حي77ث يص77بح 
ًلونھا داكنا بعد جفافھا، وتك7ون م7ا يس7مى بالش7اي ا9خض7ر 

Green Tea .ت7تم ط7وال الع7ام تقريب7ا حي7ث ت7تم ًفھي غالبا ً
عملية جمع ا9وراق ونشرھا في الش7مس المباش7رة بغ7رض 

 وال7تخلص م7نإجراء تجفيف أولي ينتھ7ي بالتف7اف ا9وراق 
العص77ارة النباتي77ة باس77تخدام الھ77واء الس77اخن oيق77اف النش77اط 

وبع7د أن ي7تم تجفيفھ77ا يص7بح ل7ون ا9وراق داك77ن . اoنزيم7ي
 . ا9خضروھي ما تعرف بالشاي 

أم777ا إذا ت777م تخمي777ر ا9وراق فإنھ777ا تفق777د لونھ777ا ويتغي777ر 
ع7ن طري7ق تدفئ7ة ا9وراق ) ا9كس7دة(طعمھا وي7تم التخمي7ر 

 Rوتحفظ مغطاة مرطبة قلي Rًقلي ث7م بع7د . لتنشيط اoنزيم7اتً
ً ھوائيا بفردھا ف7ي ش7كل طبق7ة  أوراق الشاي، تجففالتخمر

ويع7رف . ًعيارقيقة في الشمس أو الظل، أو ق7د تجف7ف ص7نا
،  وعم���رھيك���ل (الن777اتج م777ن ھ777ذه العملي777ة بالش777اي ا9س777ود

أي أن77ه عن77د الرغب77ة ف77ي الحص77ول عل77ى الش77اي . )1988
ا9س77ود ي77تم وض77ع الش77اي ف77ي آ-ت دوارة بع77د جفاف77ه ف77ي 
المنشر، حيث يتم تفتيت ا9وراق الجافة إلى أجزاء ص7غيرة 
ث77م نخلھ77ا بحي77ث تفص77ل القط77ع الص77غيرة، وي77تم تخميرھ77ا 

Fermentation ،بتدفئة ا9وراق ويصبح لونھا داكنا ج7دا ً ً
د حدوث تحول في تركي7ب الم7واد القابض7ة بھ7ا عن7د ذل7ك بع

يتم نقل الشاي إلى ا9فران الخاص7ة ب7التجفيف وق7د يس7تخدم 
الش777اي كخل777يط ب777ين أن777واع الش777اي ا9خض777ر وا9س777ود، أو 
ًيس777تخدم معط777را بإض777افة بع777ض النبات777ات العطري777ة مث777ل 
النعن77اع أو البردق77وش أو أزھ77ار الياس77مين أو يجھ77ز الش77اي 

ك ا9وراق بعد جمعھا ف7ي مناش7ر حت7ى ت7ذبل ث7م ا9سود بتر
تل77ف ا9وراق بطريق77ة خاص77ة تس77اعد عل77ى تكس77ير ا9لي77اف 
والخRي777ا فيس777ھل اس777تخراج مكوناتھ777ا الفعال777ة عن777د عم777ل 
مشروب الشاي، ثم تترك على شكل أكوام معرضة للشمس 

س77اعة تح77دث خRلھ77ا عملي77ة التأكس77د أو ) 12(والھ77واء م77دة 
انين ال77ذائب الموج77ود عل77ى ص77ورة التخمي77ر، إذ يتح77ول الت77

 إل777777ى ت777777انين غي777777ر ذائ777777ب Phlobataninفلوبات777777انين 
Phlobaphene بفع77ل إن77زيم تيي77ز Theas وھ77ذا التح77ول 

يقل77ل م77ن ا9ض77رار الناتج77ة م77ن وج77ود الت77انين ال77ذائب ف77ي 
 .)2007الدجوي،  (مشروب الشاي

   الشاي تصنيعتكنولوجيا

 : ھناك ثRثة أنواع رئيسية من الشاي وھي

 .Green Teaالشاي ا9خضر  -1

 .Black Teaالشاي ا9سود  -2

 . Oolong Teaمزيج من الشاي ا9خضر وا9سود  -3

وھي تختلف في الطريقة المستخدمة لتصنيع ا9وراق، 
وجميع الدول المنتجة للشاي تصنع الشاي ا9سود بينما 
يأتي معظم الشاي ا9خضر ومزيج الشاي ا9خضر 

 ويجري التصنيع. نوتايواوا9سود من الصين واليابان 
 اـــــريب منھـــ مزرعة الشاي أو قفيفي مصانع تقام 

)http://www.pal.stu.com/vb/showthread.php(.  

 : وفيما يلي أھم مراحل صناعة إنتاج الشاي الخام

 عملية نقل أوراق نبات الشاي إلى المصنع

تنقل أوراق الشاي بعد جمعھا أو قطفھا بواسطة العم7ال 
   .- تحدث تغييرات طبيعية أو كيماوية غير مرغوب فيھاحتى 

عملي���ة التجفي���ف اxول���ي أو عملي���ة الت���ذبيل اxول���ي 
Withering 

الغ77رض منھ77ا ھ77و تقلي77ل المحتوي77ات المائي77ة لh77وراق 
 الخض77راء أي خف77ض الرطوب77ة م77ن ا9وراق حديث77ة القط77ف

على ا9كثر، وتجري العملية % 65-60إلى % 80-75 من
اق على أرفف بداخل حظائر كبيرة مفتوح7ة م7ن بفرد ا9ور

جميع الجوانب ويسمح بمرور تيار ھوائي بين ھذه ا9رف7ف 
 .  ساعة24وتستغرق ھذه العملية نحو 

 Rollingعملية الرولنج أو اللف 

الغ77رض منھ77ا تكس77ير خRي77ا ال77ورق وخ77روج العص77ير 
الخلوي oع7داد ا9وراق لعملي7ة ا9كس7دة التالي7ة وذل7ك بل7ف 

الشاي بشكل دائري بحيث تس7مح عن7د الض7غط عليھ7ا ورقة 
 ھذه العملية بواسطة بخروج العصير الخلوي لhوراق وتتم

 حي777ث تتع777رض ا9وراق لعملي777ة الص777حن لل777فماكين777ات ا
 . والضغط

 Fermentationعملية اxكسدة أو التخمر 

وتعتب77ر ھ77ذه العملي77ة م77ن أھ77م عملي77ات الص77ناعة حي77ث 
اتج وتھ77دف عملي77ة أكس77دة  الش77اي الن77 ج77ودةيتوق77ف عليھ77ا

ا9وراق إلى التحول من اللون ا9خضر إلى اللون النحاسي 
 .)2000أبو زيد،  (الزاھي

 أوجه المقارنة بين الشاي اxخضر واxسود 

 المقارنة بين الشاي ا9خضر وا9سود 4يوضح جدول 
ومحتويات الكافيين والفوائد  من حيث اللون وا9كسدة

 .http://www.differencebetween الطبية لكل منھم
info/ differencebetween-black-tea-and-green-tea. 

  مراحل تصنيع الشاي

ھن77اك ع77دة مراح77ل يم77ر بھ77ا الش77اي ف77ي التص77نيع م77ن 
 : الشراء حتى التخزين والتوريد وھي

 مرحلة الشراء

تعد ھذه الخطوة ا9ولى من مراحل إنتاج الش7اي، حي7ث 
 م7ن قس7م الش7راء والخل7ط يصل أخصائيون في تذوق الشاي

 عين7ة مختلف7ة م77ن 1000بالش7ركة، ويك7ون ھن7اك أكث7ر م7ن 
 الش77اي م77زارعًالش77اي ي77تم الحص77ول عليھ77ا أس77بوعيا م77ن 



 
Hemdan, et al. 

 

316 

 ين والفوائد الطبية لكل منھمومحتويات الكافي المقارنة بين الشاي اxخضر واxسود من حيث اللون واxكسدة. 4جدول 

Type of tea Black Tea xسودالشاي ا  Green Tea خضرxالشاي ا 

Origin  Camellia sinensis Camellia sinensis 

Colour  Ranges from red to brown Light green 

Other names (web MD) Red tea, Black leaf tea, 
Camellia sinensis, Camellia 
Thea, Chinese Tea. 

Camellia Sinensis, Camellia 
Thea, Green Sencha Tea, 
Green Tea. 

Oxidation level  Under goes the most amount of 
oxidation. 

Under goes last amount of 
oxidation. 

Caffeine content  240-250 mg per cap. 30-35 mg per cap. 

Benefits  Improves mental alertness as 
well as learning, memory and 
information processing skills, 
treats headaches, low blood 
pressure, prevents heart diseases 
and cancer. 

Improves mental alertness, 
thinking, help treat stomach 
disorders, vomiting, diarrhea, 
head aches, bone lass 
(osteoporosis), solid tumor 
cancers and helps keep skin 
healthy. 

Source: http://faostat3.fao.org. 

 

وبع77د أن ي77تم اختي77ار . المختلف77ة ف77ي جمي77ع أنح77اء الع77الم
ش7راء ف7ي م7زادات الش7اي المختلف7ة  يتم الا9على في الجودة

 فق7د ي7تم ش7راء ،تع7د ھ7ذه العملي7ة انتقائي7ة للغاي7ة، ا9سبوعية
جم77وع العين77ات، وي77تم اختب77ار الش77اي م77رة فق77ط م77ن م% 3

أخ77رى بع77د ش77رائه ف77ي الم77زاد ث77م ي77تم إع77داده للش77حن إل77ى 
 . (www.chineseteastore.net) مصنع الشركة

 مرحلة الشحن

ي77تم تك77ديس أكي77اس الش77اي الخ77ام عل77ى أل77واح التحمي77ل، 
ًحي77ث يوض77ع عش77رون كيس77ا م77ن نف77س الدرج77ة م77ن الش77اي 

 ف7ي حاوي7ات الش7حن وي7تم  تحمل ھذه ا9لواح،على كل لوح
 وتخض7ع ،نقلھا إلى مصنع الشركة بعد وصولھا إلى الميناء

العينات المختلفة إل7ى اختب7ارات وتحالي7ل ھام7ة للج7ودة قب7ل 
 الس77777ماح لھ77777ا بال77777دخول إل77777ى قائم77777ة الج77777رد للمؤسس77777ة

(www.chineseteastore.net) . 

 مرحلة المزج

 يتم تخزين عينة صغيرة من جميع ألواح التحميل في
قسم الشراء والخلط بالشركة، ويخصص رقم فريد من 
نوعه لكل عينة، ويتم إدخال الرقم في نظام الكتروني 
متطور يتم من خRله متابعة مسار حركة الشاي من 
اللحظة التي تم شراؤھا فيھا إلى حين مغادرة المنتج 

سرية يتم النھائي للمصنع، وباستخدام وصفات المزج ال
من أنواع الشاي المختلفة، ويتم ً انوع 20خلط ما يقرب من 

مزج عينة بدائية -ختبار الجودة قبل مزج كميات اoنتاج 
 . (www.chineseteastore.net) المتكاملة

 لجمع والفرزمرحلة ا

بمجرد إصدار أجھزة الخلط بالمصنع لخلط7ة مح7دودة، 
يقوم موظفو المستودع بجمع جمي7ع أل7واح الش7اي المطلوب7ة 

زين الخاصة وإحضارھا إلى قاع7ة الم7زج في منصات التخ
حيث يتم إفراغ المحتويات عل7ى المس7ار المتح7رك، وخR7ل 
المس77ار ي77تم نخ77ل الش77اي وف77رزه عل77ى أجھ77زة مغناطيس77ية 

ان خل777وه م777ن الش777وائب والم777واد مختلف777ة لتنظيف777ه ولض777م
ً الش777اي ج777اھزا تب77ر وف777ي نھاي77ة ھ777ذه المرحل777ة يع،ةب77يالغر

  الخل7777ط النھائي7777ةل·دخ7777ال ف7777ي جھ7777از الم7777زج لمرحل7777ة
(www.chineseteastore.net) . 

 مرحلة الخلط

الشاي مع بعض7ھا  أوراق يتم ھنا خلط أنواع مختلفة من
ًفي ماكينات خاصة يتم التحكم بھا آليا عن طريق الكمبي7وتر 

نوعيات والمقاييس بش7كل دقي7ق لكن يتم التحقق من درجة ال
 الج7ودة  وتتم ھذه العملية تحت إش7راف دقي7ق م7ن قس7مً،جدا

والنوعي7ة بالمص77نع، وذل77ك للحص77ول عل77ى النكھ77ة الخاص77ة 
 بن77777وع الش77777اي والت77777ي ل77777م تتغي77777ر من77777ذ س77777نين طويل77777ة

(www.chineseteastore.net). 

 مرحلة ا�ختبار

بعد ا-نتھاء من عملية الخلط السابقة يتم اختب7ار عين7ات 
تؤخ777ذ بش777كل عش777وائي م777ن قب777ل المتخصص777ين ف777ي قس777م 

ن الوص7777ول إل7777ى المس7777توى المختب7777رات وذل7777ك للتأك7777د م7777
المطلوب من حيث الجودة والنكھ7ة وأل7وان الش7اي الخاص7ة 
 الت777ي اعت777اد المس777تھلكون الحص777ول عليھ777ا ف777ي ش777اي م777ا

(www.chineseteastore.net) . 
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 مرحلة التصنيع

يوض77ع الش77اي ف77ي حض77انات متخصص77ة للحف77ظ خR77ل 
فت77رة زمني77ة مح77ددة تح77ت درج77ة ح77رارة وض77غط خاص77ة، 

م7ن التص7نيع ت7تم عملي7ة اس7تمرار الش7اي وفي ھذه المرحلة 
 ًال777777ذي ت777777م خلط777777ه ليك777777ون ج777777اھزا لمرحل777777ة التعبئ777777ة

(www.chineseteastore.net) . 

 مرحلة التعبئة

 تعد ھذه المرحلة ھي الخطوة ا9ولى في المراحل النھائية،
 حيث تؤخذ عينات الشاي من خطوط اoنتاج للتذوق والفحص

،  التامة للمعايير المطلوبةهقتالمنتج وموافالنھائي لضمان جودة 
باoضافة إلى ذلك يتم وزن المنتج قبل تعبئته وتغليفه، وتتم 
 ًعملية التسجيل الكترونيا لوزن كل منتج يتم تعبئته وتغليفه

(www.chineseteastore.net). 

 مرحلة التغليف

ي77تم نق77ل الش77اي ذو ا9وراق الطويل77ة للتعبئ77ة والتغلي77ف 
ل77ك ع77ن طري77ق ماكين77ات حديث77ة بقس77م التغلي77ف، حي77ث ي77تم ذ

ًتعم77ل آلي77ا عل77ى خط77وط إنت77اج كبي77رة ومتنوع77ة -س77تيعاب 
Rًا9حج777ام المختلف777ة والكثي777رة الموج777ودة حالي777ا أو مس777تقب ً 

(www.chineseteastore.net) . 

 مرحلة التخزين والتوريد

وھذه تعتبر آخر مرحل7ة ف7ي المص7نع حي7ث ي7تم تخ7زين 
فات خاصة من حي7ث  مواصذاتالمنتج النھائي في مخازن 

ا-رتف77777اع والتھوي77777ة والم77777واد المس77777تخدمة ف77777ي اoنش77777اء 
ًوا9رضيات وعربات التحميل والشحن، وأخي7را ي7تم ش7حن 
المن777تج النھ777ائي ع777ن طري777ق قس777م التخ777زين والش777حن إل777ى 
ا9س777واق ض777من ش777بكة ض777خمة م777ن ش777احنات وعرب777ات 
 التوزي77777777777ع المنتش77777777777رة ف77777777777ي ال77777777777داخل والخ77777777777ارج

(www.chineseteastore.net) . 

 صناعة خلط وتوليف الشاي

ُحيث أن الشاي ھو محص7ول نب7اتي فھ7و عرض7ة بش7كل 
كبير للتأثر بالعوامل المناخية، نوع التربة، درجة الحرارة، 
ا9مطار، وحالة الرياح وغيرھ7ا م7ن العوام7ل الطبيعي7ة، إن 
معظم ھذه العوامل ھي عوامل متغي7رة مم7ا يعن7ي أن ج7ودة 

ف7س المزرع7ة ق7د تختل7ف م7ن الشاي الذي يتم تصنيعه م7ن ن
لذلك يتم خلط الشاي للتغلب على تلك المتغيرات . يوم �خر

 .الموسمية التي تخضع لھا عملية صناعة الشاي في بلد المنشأ

أثن7777اء عملي7777ة خل7777ط الش7777اي يج7777ب أن تك7777ون جمي7777ع 
الخص77ائص الت77ي ي77تم مزجھ77ا متجانس77ة كم77ا يج77ب أن تك77ون 

ن خل7ط ن7وعين مقاسات قطع الورق الجاف متوافقة، حي7ث أ
Rف س77يكون مس77تحيRإذ تتطل77ب عملي77ة خل77ط . ًش77ديدا ا-خ77ت

الشاي مھارة وخبرة عاليتين لمزج أنواع مختلفة من الشاي 
oنتاج من7تج متج7انس يحم7ل نف7س الطع7م بغ7ض النظ7ر ع7ن 
النكھ777ة والل777ون وق777وة الم777ذاق وغيرھ777ا م777ن الخص777ائص 

ات المستحبة، وأن7ه يتع7ين عل7ى الخلط7ة النھائي7ة أن تك7ون ذ
ي77تم خل77ط المكون77ات . حج77م يناس77ب أكي77اس الش77اي ورزم77ه

النھائي77ة بنس77ب مRئم77ة ف77ي مس77تودعات كبي77رة دوارة وي77تم 
تعبئتھ77ا مباش77رة عب77ر آ-ت س77ريعة وض77من عب77وات تس77اعد 

 .http://www.ceylonteamena) عل7ى حف7ظ النكھ7ة
com/arabic/leafcup.htm. 

 : لتاليةًويتم خلط وتوليف الشاي طبقا لمراحل اoنتاج ا

 ا�ست�م والوزن

ي77تم اس77تRم الش77اي ال77وارد م77ن الخ77ارج ف77ي ص77ناديق 
 كج7م ث7م ت7وزن 60-30خشبية تتراوح سعة الواح7د م7ا ب7ين 

الص77ناديق لمطابق77ة ال77وزن وتخ77زن لح77ين إج77راء عملي77ات 
التص77نيع وق77د ي77رد الش77اي الص77يني عل77ى ھيئ77ة قوال77ب تش77به 

مخل7وط ال7بRط ي7تم جرش7ھا وطحنھ7ا وتض7اف إل7ى الش7اي ال
 . بنسب معينة

 الغربلة

 ف777ي جھ777از ويف777رغ محتوياتھ777اًتف777تح الص777ناديق ي777دويا 
الغربل77ة حي77ث ي77تم تنقي77ة الش77اي م77ن الش77وائب والمس77امير 

 . والسلك بواسطة المصافي

 خلط وتوليف الشاي

وتتم ھذه العملية ف7ي أجھ7زة الخل7ط والخRط7ات م7زودة 
تعل77ق ب77أجھزة ش77فط تق77وم ب77التخلص م77ن ا9ترب77ة والغب77ار الم

بالش77اي كم77ا أنھ77ا م77زودة بمص77افي ومغن77اطيس ق77وي يق77وم 
بالتقاط جميع المسامير والسلك المتبقي من المرحلة الس7ابقة 
والغرض من ھ7ذه العملي7ة ھ7ي خل7ط وتولي7ف ع7دة أص7ناف 
م77ن الش77اي oتم77ام عملي77ة التج77انس بم77ا يتمش77ى م77ع أذواق 
 المس7777تھلكين بالنس7777بة لص7777فات الش7777اي المطل7777وب إنتاج7777ه

 .)1989 ھلوني،(

 التعبئة والتغليف

ي777تم تعبئ777ة الش777اي ف777ي أكي777اس ورقي777ة مختلف777ة الس777عة 
بواس77طة ماكين77ات تعبئ77ة آلي77ة أو نص77ف آلي77ة وك77ل ماكين77ة 
مزودة بمصفاة للتأكد من خلو الشاي من الش7وائب وتختل7ف 

 ج7م 100 - ج7م50 - ج7م40 - جم25 - جم15: العبوات من
 .حسب حاجة السوق

 مستھلكةواد التعبئة والتغليف الم

ًتلع7ب م7واد التعبئ7ة والتغلي7ف دورا فع7ا- ف7ي المحافظ7ة  ً
على جودة إنتاج الشاي مم7ا يح7تم وض7ع مواص7فات قياس7ية 
لنوع الورق الذي يستخدم للعبوات حتى يمك7ن ض7مان ع7دم 
تسرب الشاي منھا والرطوب7ة إلي7ه وع7دم تغي7ر خصائص7ه، 

 الشاي وتشمل مواد التعبئة والتغليف ا9كياس التي يعبأ فيھا
والص77ناديق الكرت77ون وبع77ض أن77واع ال77ورق ا9خ77رى كم77ا 

 .   تشمل مواد اللصق مثل الصمغ والدقيق والدكترين

 كيمياء الشاي

 التحليل الكيميائي لمكونات الشاي

 النس777ب الكيميائي777ة لمكون777ات الش777اي 5يع777رض ج777دول 
المختلفة محسوبة على أساس الوزن الج7اف، وم7ن الج7دول 

س7777م عدي7777دة ركب7777ات المعروف7777ة بأح أن إجم7777الي الميتض7777



 
Hemdan, et al. 

 

318 

   على أساس الوزن الجافالمختلفة النسب الكيميائية لمكونات الشاى . 5جدول 

Compound Dry weight  (%) 
Total Polyphenols.  25-30 
Flavanols.   
Epigallo catechingallate. 8-12 
Epicate chingallate.  3-6 
Epigallo catechin.  3-6 
Epicate chin.  1-3 
Catechin. 1-2 
Gallocate chin.  3-4 
Flavonols and flavonol glycosides.  3-4 
Leuco anthocyanins.  2-3 
Polyphenolic acids and depsides.  3-4 
Caffeine.  3-4 
Theobromine.  0.2 
Theophylline.  0.5 
Amino acids.  4-5 
Organic acids.  0.5-0.6 
Monosaccharides.  4-5 
Polysaccharides. 14-22 
Cellulose and hemicellulose.  4-7 
Pectins.  5-6 
Lignin.  5-6 
Protein.  14-17 
Lipids.  3-5 
Chlorophylls and other pigments.  0.5-0.6 
Ash (minearals). 5-6 
Volatiles.  0.01-0.02 

Source: http://faostat3.fao.org. 

 

 : 25 تت77راوح نس77بتھا م77ا ب77ين (Polyphenols)الفين77و-ت 
، ث7777م يعقبھ7777ا مجموع7777ة المركب7777ات عدي7777دة التس7777كر 30%

(Polysaccharids) ويأتي الب7روتين %22 : 14 ما بين ،
، ث77م %17 : 14ف77ي المرتب77ة الثالث77ة بنس77بة تت77راوح م77ا ب77ين 

، ك7ذلك يب7ين %6 : 5 بنسبة تت7راوح م7ا ب7ين (Ash)الرماد 
 أھم المركبات الكيميائية المسئولة عن صفة الل7ون 6جدول 

ف7777777ي الش7777777اي، ويتض7777777ح م7777777ن الج7777777دول أن مركب7777777ات 
“Theaflavins” مس77ئولة ع77ن الل77ون البن77ي الف77اتح المائ77ل 

، بينم7777ا مركب7777ات (Yellowish brown)ل·ص7777فرار 
“Thearubigins” المائ7777ل  مس7777ئولة ع7777ن الل7777ون البن7777ي

7ـ7ـر (Reddish brown)ل·حم77رار   ، أم77ا الل77ون ا9صفـــ
7ـ77ـح  7ـ77ـئولية مركب777ات (Light yellow)الفاتــ  فھ777و مســ

(Flavonolglycosides) س7777ودhبينم7777ا الل7777ون المائ7777ل ل 
(Blackish) فھو ناتج عن مركبات Pheophorbide أما 

 فھ77777و مس77777ئولية ص77777بغات (Yellow)الل77777ون ا9ص77777فر 
 أھ77م 8 و7 ك77ذلك يع7رض ج77دولي (Carotene)الك7اروتين 

المركبات المس7ئولة ع7ن ص7فات الطع7م والنكھ7ة ف7ي الش7اي 
 المركب7ات الكيميائي7ة 9على الترتي7ب، بينم7ا يوض7ح ج7دول 

 .المسئولة عن مواصفات مشروب الشاي ا9سود

رغ77م الفوائ77د العظيم77ة للش77اي إ- أن ا9م77ر - يخل77و م77ن 
 :جازھا فيما يليبعض ا�ثار غير المرغوبة والتي يمكن إن

ينبه الشاي إفراز ا9حماض المعدية في المعدة، ل7ذلك -  -1
يوص77ى ب77ه لمرض77ى قرح77ة المع77دة، إ- أن ھ77ذا الت77أثير 
يمكن التغلب علي7ه بإض7افة قلي7ل م7ن الس7كر والل7بن إل7ى 
الش77اي، ولك77ن ھ77ذه اoض77افة ت77ؤدي إل77ى خف77ض ت77أثيره 

 . الواقي من المرض

لمعظ77م الب77الغين عن77د ًيع77د الش77اي ا9خض77ر آمن77ا بالنس77بة  -2
استخدامه بكميات معتدلة بينما يؤدي اoفراط في ش7رب 
الشاي إلى إعاقة امتصاص الحديد ف7ي ا9مع7اء الدقيق7ة، 
مما يؤدي إلى اoصابة با9نيميا، وكذلك ي7ؤدي اoف7راط 

 . في شربه إلى اoصابة باoمساك
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  ي الشاييوية المسئولة عن اللون فالمركبات الكيميائية الح. 6جدول 

Compound Colour 

Theaflavins.  Yellowish brown.  

Thearubigins.  Reddish brown.  

Flavonolglycosides.  Light yellow.  

Pheophorbide. Blackish.  

Carotene.  Yellow.  

Source: http://faostat3.fao.org. 

 

 

 ن الطعم في الشايوية المسئولة عالمركبات الكيميائية الحي. 7جدول 

Compound Taste  

Polyphenol.  Astringent.  

Amino acids.  Brothy.  

Caffeine.  Bitter.  

Theaflavins.  Astringent.  

Thearubigin.  Ashy and slight astringent.  

Source: http://faostat3.fao.org. 

 

 

 

 لة عن النكھة في الشايية المسئوالمركبات الكيميائية الحيو. 8جدول 

Compound Flavour  

Linalool, linalool oxide.  Sweet 

Geraniol, phenylacetaldehyde.  Floral 

Nerolidol, benzaldehyde, methyl salicylate, phenyl ethanol.  Fruity 

Trans- 2 – hexenal, cis-3-hexenol, blonone.  Fresh flavour 

Source: http://faostat3.fao.org. 

 



 
Hemdan, et al. 

 

320 

  عن مواصفات مشروب الشاي اxسودالمركبات الكيميائية المسئولة. 9جدول 

Compound Concentration (g/100g) 

Catechins  3 

Theaflavins 3 

Thearubigins  12 

Flavanols  6 

Phenolic acids and depsides  10 

Amino acids.  13 

Methylxanthines  8 

Carbohydrates 10 

Protein  0.8 

Mineral matter  8 

Volatiles  0.05 

Source: http://faostat3.fao.org.   (Component measured in wt% of extract solids).  

 

يحت777وي الش777اي ا9خض777ر عل777ى كمي777ات ص777غيرة م777ن  -3
، مم77ا ق77د يجع77ل العناص77ر المض77ادة للتخث77ر، Kفيت77امين 

 . عاليةمثل الورافارين أقل ف

يحتوي الشاي على مركبات عديدة من بينھا الكافيين،  -4
والتي يعتقد أنھا غير مفيدة، ويعتبر الشاي ا9سود أغنى 
أنواع الشاي بالكافيين، أما كمية الكافيين بالشاي 
ا9خضر فتبلغ حوالي ثلث الكمية الموجودة بالشاي 
ا9سود، ويجدر مRحظة أن اoفراط في تناول الكافيين 

ب زيادة التبول وا9رق والتوتر والعصبية الزائدة، يسب
والصداع واضطرابات المعدة والغثيان واoسھال 
وحرقان القلب، كذلك فإن التوقف عن تناول الكافيين 
يدفع الدم إلى المخ -تساع ا9وعية الدموية مما يؤدي 
إلى الصداع، وتعتبر حالة الصداع من أھم أعراض 

الكافيين إحدى المواد المؤدية سحب الكافيين، وقد يعد 
إلى اoدمان، وقد يؤثر الكافيين على صحة الحامل 

 أعراض والجنين بدرجة ما، وعلى ظھور بعض
للثدي وذلك عند تناول الكافيين  التحوصل الليفي

 Methylxanthines) مركبات الميثيل زانتثينات(
 ).2007الدجوي، (

د عن7د ھناك بعض التقارير عن ح7دوث مش7اكل ف7ي الكب7 -5
ا9شخاص ال7ذين يتن7اولون مستخلص7ات الش7اي ا9حم7ر 
المركز، ولكن - يبدو أن ھذه المش7كلة مرتبط7ة بمنق7وع 

، وعل7ى  المحض7رة من7هالمش7روباتي ا9خض7ر أو الشا
ًدا، وأن ا9دل7ة فيھ7ا الرغم من أن ھذه الح7ا-ت ن7ادرة ج7

، غي7ر أن الخب77راء ي7رون أن مستخلص77ات ليس7ت قاطع77ة
مركز يجب أن تؤخذ مع الطعام، وأنه الشاي ا9خضر ال

يج777ب التوق777ف ع777ن اس777تخدامھا واستش777ارة الطبي777ب إذا 
و ظھ77رت عن77دھم كان77ت ل77ديھم اض77طرابات ف77ي الكب77د أ

، مث77ل أل77م ف77ي ال77بطن أو الب77ول أع77راض لمش77اكل كبدي77ة
 .)2011السقاعيد،  (الداكن أو اليرقان

  الملوثات في الشاي

دان المستوردة للشاي قام العديد من البلدان المنتجة والبل
ًبسن قوانين، تشترط حدا أقصى لمستوى الملوثات المحتمل 

  بع7ض تل7ك الملوث7اتعرض، وفيما يلي نس7تتواجدھا في الشاي
  .)2004عبدالس�م، (

 المعادن

توجد المعادن بصفة عامة في مس7توى أق7ل م7ن الح7دود 
القصوى المسموح بھا إ- أنه في بعض ا9حيان من الممكن 

 ،Copperث ارتف777777اع ف777777ي مس777777توى النح777777اس أن يح777777د
 ف7ي ا9وراق أعل7ى م7ن الح7دود Aluminiumوا9لومنيوم 

ًالمفض77لة بص77حة اoنس77ان، وخصوص77ا ف77ي ا9وراق كبي77رة 

ورغم ذلك فإن أي مشروب شاي يحتوي عل7ى كمي7ة . السن
أق77ل بكثي77ر م77ن أي غ77ذاء آخ77ر، بحي77ث - تس77بب أي ض77رر 

ف7إن  Heavy Metalsأما المعادن الثقيلة الض7ارة . للصحة
 بوض77ع ح77دود 1978كيني77ا عل77ى س77بيل المث77ال قام77ت ع77ام 

 قص77777وى للتل77777وث بتل77777ك المع77777ادن ف77777ي الش77777اي ا9س77777ود
 .)2004عبدالس�م، (
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 الحدود القصوى لتلوث الشاي 10يوضح جدول 
بالمعادن الثقيلة التي تم وضعھا في بعض الدول مثل كينيا، 

تم وضع حدود ) إنجلترا(وفي المملكة المتحدة . وإنجلترا
 محسوبة على أساس جود تلك المعادن في الشاي ا9حمرلو

وقد أشارت ا9بحاث إلى أن .  الوزن الجاف كما بالجدول
معدن الرصاص يظل في أوراق الشاي و- ينتقل إلى 
مشروبه أثناء إعداده، أكثر من ذلك فإن أوراق الشاي 

 .تمتص الرصاص من ماء إعداد الشاي

 المبيدات الحشرية

 التي تؤثر على متبقيات ھناك عديد من العواملإن 
، ومقدار سقوط ا9مطار: المبيدات الحشرية في الشاي، مثل

الندى، ودرجات الحرارة، وتأثيرھا على معدل البخر، 
والتمثيل الضوئي، باoضافة إلى مقدار التكسير الحيوي 

Biodegradations والتي تساھم في حدوث تناقص في ،
 . ات الحشرية المتبقيةمقدار المبيد

 كما أن النمو السريع لhف7رع الص7غيرة، وحص7ادھا يس7اعد
. في ح7دوث انخف7اض لمق7دار المبي7دات الحش7رية الموج7ودة

وقد ق7ام عدي7د م7ن البل7دان بوض7ع قائم7ة المبي7دات الحش7رية 
كم7ا . المسموح بوجودھ7ا ف7ي الش7اي والح7دود القص7وى بھ7ا

.  الص7حة العالمي7ةحددت النشرات الكودية الخاصة بمنظم7ة
ة المس7موح  الح7دود ا9وروبي7ة وا9لماني117ويوضح جدول 

 .)2006، طلعت (فى الشاىبتواجدھا من المبيدات 

 العناصر ذات النشاط اUشعاعي

تزاي77د ف77ي الس77نوات القليل77ة الماض77ية ا-ھتم77ام بمعرف77ة 
ا9غذية المحتمل تلوثھا بالمواد المشعة، ومنھ7ا الش7اي، وق7د 

 تمام بعد حادثة تشرنوبل، وقد أشارت دراس7ةظھر ھذا ا-ھ
 إل77777ى أن مس77777تويات العناص777777ر )1988(ھيك�����ل وعم�����ر 

اoش77عاعية الت77ي ت77تم قياس77ھا ف77ي الش77اي الھن77دي، أق77ل بكثي77ر 
  . ًجدا من المستويات المحددة لمواد غذائية أخرى

 

 لملوثات الشاي من العناصر الثقيلة الحدود القصوى .10جدول 

  إنجلترا–وزن جاف كجم / ملجم  كينيا–  وزن جافكجم/ جممل المعادن الثقيلة

 1 1 الزرنيج

 5 10 الرصاص

 150 150 النحاس

 50 50 الزنك

 -- 100 الفلور

Source: http://faostat3.fao.org. 
 

  الحدود اxوربية واxلمانية المسموح بتواجدھا من المبيدات في الشاي.11ول جد

ود اxلمانيةالحد (PPb) المبيد الحشري  (PPb) وربيةxالحدود ا 

Aldrint Dieldrin  100 50 

DDT- Total  1000 500 

Metabolites  -- -- 

Lindane  500 200 

Total HCH (Lindane)  200 200 

Hexachlorbenzol (HCB) 100 20 

Endrin  100 -- 

Heptachlort Expoxide  100 10 

Chlordane  50 -- 

Source: http://faostat3.fao.org. 
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TEA PROCESSING TECHNOLOGY, QUALITY STANDARDS 
AND VARIOUS USES IN CHINA 

Y.H.A. Hemban1, H.M.E. Arisha2 and A.A.M. Laban3 

1. Nat. Res. Dept., Asian Studies and Res. Inst., Zagazig Univ., Egypt 

2. Hort. Dept., Fac. Agric., Zagazig Univ., Egypt 

3. Agric. Econ. Dept., Fac. Agric., Zagazig Univ., Egypt 

ABSTRACT: All kinds of tea, such as white, green and black tea, or red tea, are produced 
from the same tree (Camellia sinensis). Each type has its own benefits according to its 
chemical composition. Generally, tea contains 2000 chemical compounds and is grown in 30 
countries around the world. China is the main producer of tea in the world followed by India, 
Kenya, Sri Lanka and Turkey, black tea is divided into two types which are the Chinese black 
tea (Oolong Tea) and black tea famous Black Tea. The difference between different tea types 
is the method of processing green tea leaves after picking. The quality and uses of tea varies 
from one type to other. The best and the most beneficial is the white tea. Then comes the 
green tea, then followed by the black tea. Black tea is the first to consume up to 75% of total 
tea consumption in the United States, Britain and Europe. Green tea is the first drink in China 
and Japan and then comes the consumption of Chinese black tea at last come and white tea 
with small proportion of the total consumption of tea. Tea is made through the process of 
oxidation, oxidation is a change in the properties of chemical tea leaves through fermentation 
and exposure to oxygen or any other oxidizing material, which changes the color of the leaves 
to dark color and give it the taste that know about tea. All tea leaves are the same color 
(green), then after the process of oxidation and fermentation process, colors of tea leaves 
changes from green to black, oxidized tea lose many of its benefits antioxidant and useful for 
the treatment of many diseases. Green and white tea, which do not treated by the process of 
oxidation, retain the benefits of therapeutic tea in full, then followed by the Chinese black tea, 
which oxidation reaches to 60%, then black tea which is 100% oxidized. The reason for the 
acquisition of black tea is the enzymes that ferment and oxidize tea leaves, such as flavonoids. 
If the tea is dried when harvested and processed directly by heat, the enzyme activity is 
stopped and the tea is kept green. White tea is picked up and dried directly until the 
chlorophyll formation stops, the tea leaves tend to be white and silver, so it is called white tea. 
It is the most expensive, which is rarer and the best tea in China. Tea leaves are picked four 
times/year as follows: the first in April, the best species, the second in May, June and the third 
in August, the fourth and the last in September. Collecting tea leaves are maed by hand or 
with scissors, in China, the growth, aroma and variety of tea leaves depend on the age of the 
cut leaves. New and small leaves around the buds are the best and best tea types. They are 
called golden tea or orange pico. The leaves that are followed by volume are called pico tea, 
followed by pico sushi, Called the tea Socheng, and the fifth paper in terms of classification is 
called tea Kunfu, the largest leaves that are usually picked. 
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