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  نام خدابه
  آشنايي با مؤسسة استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران

ات مؤسسـة  قانون اصلاح قوانين و مقـرر  3مؤسسة استانداردوتحقيقات صنعتي ايران به موجب بند يك مادة 
تنها مرجع رسمي كشوراست كه وظيفه تعيين،  1371ماه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران، مصوب بهمن

  .عهده دارد به  ايران را) رسمي(تدوين ونشراستانداردهاي ملي
نظـران  صـاحب  *هاي فني مركب از كارشناسان مؤسسه هاي مختلف در كميسيونتدوين استاندارد در حوزه

شـود وكوششـي همگـام بـا     ؤسسات علمي، پژوهشي، توليدي و اقتصادي آگاه و مرتبط انجام مـي مراكز و م
مصالح ملي و با توجه به شرايط توليدي، فناوري و تجاري است كه از مشاركت آگاهانه و منصـفانة صـاحبان   

تخصصـي،   كنندگان، مراكز علمـي و كنندگان، صادركنندگان و واردحق و نفع، شامل توليدكنندگان، مصرف
نـويس اسـتانداردهاي ملـي ايـران  بـراي       پـيش . شـود دولتـي حاصـل مـي   هاي دولتي و غيرنهادها، سازمان

شود و پس از دريافـت نظرهـا و    هاي فني مربوط ارسال مي نفع و اعضاي كميسيوننظرخواهي به مراجع ذي
) رسـمي (ن اسـتاندارد ملـي   پيشنهادها در كميتة ملي مرتبط با آن رشته طرح و در صورت تصويب به عنـوا 

 .شود ايران چاپ و منتشر مي
صلاح نيز با رعايت ضوابط تعيين شده مند و ذيهاي علاقهنويس استانداردهايي كه مؤسسات و سازمان پيش

عنوان استاندارد ملي ايران چاپ و منتشـر  كنند دركميتة ملي طرح و بررسي و درصورت تصويب، بهتهيه مي
شده در استاندارد ملي ايران  شود كه بر اساس مفاد نوشته ب، استانداردهايي ملي تلقي ميترتيبدين. شودمي

دهد به تصويب رسـيده  تدوين و در كميتة ملي استاندارد مربوط كه مؤسسه استاندارد  تشكيل مي 5شمارة 
  .باشد

،كميسيون  1(ISO)نداردالمللي استا مؤسسة استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران از اعضاي اصلي سازمان بين
عنـوان  است و بـه  3 (OIML)شناسي قانونيالمللي اندازهو سازمان بين IEC) (2المللي  الكتروتكنيك بين

در تدوين استانداردهاي ملي ايران . كنددر كشور فعاليت مي 5(CAC)كميسيون كدكس غذايي 4تنها رابط
هـاي علمـي، فنـي و صـنعتي     ز آخرين پيشرفتهاي خاص كشور، اضمن تـوجه به شرايط كلي و نيازمندي

  .شودگيري ميالمللي  بهرهجهان و استانداردهاي بين
بيني شده در قانون، براي حمايت تواند با رعايت موازين پيشمؤسسة استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران مي

حصـولات و  كنندگان، حفـظ سـلامت و ايمنـي فـردي و عمـومي، حصـول اطمينـان از كيفيـت م        از مصرف
محيطي و اقتصادي، اجراي بعضي از استانداردهاي ملي ايران را بـراي محصـولات توليـدي    ملاحظات زيست

مؤسسه مي تواند به منظـور  . عالي استاندارد، اجباري نمايديا اقلام وارداتي، با تصويب شوراي/ داخل كشور و
بنـدي آن را  د كالاهـاي صـادراتي و درجـه   حفظ بازارهاي بين المللي براي محصولات كشور، اجراي استاندار

ها و مؤسسات فعـال  كنندگان از خدمات سازمانهمچنين براي اطمينان بخشيدن به استفاده. اجباري نمايد
-در زمينة مشاوره، آموزش، بازرسي، مميزي و صدورگواهي سيستم هاي مديريت كيفيت و مديريت زيسـت 

ها گونه سازمانوسايل سنجش ، مؤسسة استاندارد اين) واسنجي( ها و مراكز كاليبراسيونمحيطي، آزمايشگاه
كنـد و در صـورت احـراز شـرايط لازم،     و مؤسسات را بر اساس ضوابط نظام تأييد صلاحيت ايران ارزيابي مي

ترويج دستگاه بين المللـي يكاهـا،   . ها اعطا و بر عملكرد آنها نظارت مي كندگواهينامة تأييد صلاحيت به آن
وسايل سنجش، تعيين عيار فلزات گرانبها و انجام تحقيقات كاربردي بـراي ارتقـاي   ) واسنجي(راسيون كاليب

  ران از ديگر وظايف اين مؤسسه استسطح استانداردهاي ملي اي
  

                                                 
تحقيقات صنعتي ايران موسسة استاندارد و*   

1 - International Organization for Standardization 
2 - International Electrotechnical Commission 
3 - International Organization for Legal Metrology (Organization International  de Metrologie Legal) 
4 - Contact point 
5 - Codex Alimentarius Commission  



 
 
  
  

  و تحقيقات صنعتي ايران استانداردة مؤسس
   14155- 6139: پستي صندوق، 1294، پلاك جنوبي ميدان ونك ضلعخيابان وليعصر،   - تهران
  88879461- 5  :تلفن

  88887103و 88887080:  دورنگار
  31585- 163صندوق پستي  صنعتي، شهر -  كرج
  ) 0261(2806031 - 8:  تلفن

  )0261( 2808114:   دورنگار
  standard@isiri.org.ir :پيام نگار

 www.isiri.org:  گاهوب
  )0261( 2818787 :دورنگار، ) 0261( 2818989 :تلفن، شفرو بخش

  ريال       1250  : بها
 
Institute of Standards and Industrial Research of IRAN 
Central Office: No.1294 Valiaser Ave. Vanak corner, Tehran, Iran 
P. O. Box: 14155-6139, Tehran, Iran 
Tel: +98 (21) 88879461-5 
Fax: +98 (21) 88887080, 88887103 
Headquarters: Standard Square, Karaj, Iran 
P.O. Box: 31585-163 
Tel: +98 (261) 2806031-8 
Fax: +98 (261) 2808114 
Email: standard @ isiri.org.ir 
Website: www.isiri.org 
Sales Dep.: Tel: +98(261) 2818989, Fax.: +98(261) 2818787 
Price     1250       Rls. 
   

 



  استانداردفني كميسيون 
  »چاي سياه ـ آئين كار توليد   « 

  
  سمت يا نمايندگي                    رئيس

  مشاور فني مؤسسه استانداردوتحقيقات صنعتي ايران                      آگه ، علي اكبر    
  )دكتراي علوم(
  

  دبيـر
  تان گيلاناداره كل استاندارد و تحقيقات صنعتي اس                 كريم ، ژيلا

  )  ليسانس ، مهندسي صنايع(
  عضاءا

  اداره كل چاي شمال                 ، علي   عباسي اديب
  )ليسانس مديريت(
  

  -وزارت بهداشت ،درمان وآموزش پزشكي              ايزدي ، فتحعلي
  ان گيلاناداره كل نظارت برمواد غذايي و بهداشتي است                            )ليسانس صنايع غذايي(
  

  مركزتحقيقات چاي كشور          سيداحمد                  تقي شكرگزار ،
  )ليسانس شيمي كاربردي (
  

  كارخانه چايسازي نورجعفري                    ، سيدجعفـر    جعفري
  )متوسطه ديپلم(
  

  دانشگاه گيلان                 عبداالله  حاتم زاده ،
  )دكتراي كشاورزي(
  

  اداره چاي رشت                 فريدهحسن پور ، 
  )ليسانس تكنولوژي چاي(
  



  دانشگاه گيلان                            معظم حسن پور ، 
  )دكتراي كشاورزي(
  

  سازمان چاي كشور                            حسيني ، سيدجعفر
  )فوق ليسانس تكنولوژي چاي(
  
  جم بندي لاهيج بسته سازي و ت چايشرك                          صادق حسني ، محمد 
  ) متوسطه ديپلم(
  

  سنديكاي كارخانجات چاي شمال                          رستم پور ، بهمن
  )ليسانس  مديريت اداري(
  

  مركزتحقيقات چاي كشور                 شيوا روفيگري حقيقت ، 
  )علوم و صنايع غذايي فوق ليسانس(
  

  سسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايرانمؤ                 رشيدي ، سيروس
  )دكتراي كشاورزي(
  

  بهداشتي استان گيلان  و آزمايشگاه كنترل موادغذايي              شريفيان سيگارودي ،  محمدعلي
  )ليسانس صنايع غذايي(
  

  مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران                   صدغي ، ناصر 
  )شيمي ليسانس(
  

  اداره كل استاندارد و تحقيقات صنعتي استان گيلان          غ                                فخرايي ، فرو
  )ميكروبيولوژي ليسانس(
  



  آزمايشگاه كنترل موادغذايي وبهداشتي استان گيلان             فدوي ، زهره                                  
  )صنايع غذايي  ليسانس(
  

  درمان لاهيجان شبكه بهداشت و                      ريوشكفاش مجيدي ،  پ
  )علوم بهداشتي درتغذيه  فوق ليسانس(

 
  سازي مظفر كارخانه چاي                 مظفر نوري ، اميرمظفر

  )برق فوق ديپلم(
  
  
  

 



  صفحه                                                                                  فهرست مندرجات 

  ح                                                                                                                 پيش گفتار

  1                                                                                                                       هدف

  1                                                                                                              دامنه كاربرد 

  1                                                                                                             مراجع الزامي 

  1                                                                                                  ت و تعاريف اصطلاحا

   6                                                                                                     هاي برگ سبز ويژگي

  6                                                                                                     هاي بهداشتي ويژگي

   6                                                                                 هاي فني واحدهاي چايسازي  ويژگي

  7                                                                                                 روش توليد چاي سياه 

     9                                                                                                              درجه بندي 

   9                                                                                                                     كنترل 

  10                                                                                                                   پخش 

  

  

  

  

  

  



  پيش گفتار

موسسه اسـتاندارد و تحقيقـات    توسط فني مربوط توسط كميسيون "آئين كار توليد -چاي سياه  "استاندارد 
كميتـه ملـي استــاندارد خـوراك      اجـلاس  تهيـه وتـدوين شـده و درسيصــدوچهل وپنجمـين     صنعتي ايران 

 3مورد تصويب قرار گرفته است ، اينك به استناد بنـد يـك مـاده    6/6/1381وفـراورده هاي كشاورزي مورخ
 ـ1371تحقيقات صنعتي ايران مصوب بهمن ماه  ارد وقانون اصلاح قوانين و مقررات مؤسسه استاند عنـوان   هب

  .ايران منتشر مي شود استانداردملي
براي حفظ همگامي و هماهنگي با تحولات و پيشرفت هاي ملي و جهاني درزمينه صنايع ،علوم و خدمات ، 

تكميل اين  وصلاح استانداردهاي ملي ايران در مواقع لزوم تجديد نظر خواهد شد و هر پيشنهادي كه براي ا
بنابراين . هنگام تجديدنظر در كميسيون فني مربوط مورد توجه قرار خواهد گرفت   ، استانداردها ارائه شود

  . استفاده كرد  استانداردهاي مليبايد همواره از آخرين تجديدنظر 
  : به شرح زير است مورد استفاده قرار گرفتهمنابع و مĤخذي كه براي تهيه اين استاندارد 

 
  آوري چاي ،دانشگاه گيلان  كاري وفن ، چاي)1377(حسن پور ، معظم ، - 1

    
2-Sivapalan, P .Kulasegaram.S and Kathiravetpillai,A  (1986)   Handbook on tea, 
    Tea research institute of srilanka, 220 P 
3- Sivapalan, P, Gnlncpragasam.C and Kathiravetpillai,A (1795) Field guidebook , Tea 

research institute of srilanka, 120P             
4- Willson, K. (1999) coffee.cocoa and tea, CABI publishing 300P 
 

    
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  ح                                                            



 آيين كار توليد - چاي سياه 
  هدف  1

كنترل كيفيت  توليد، هاي سالن سازي ، مشخصات فني روش درست چاي وين اين استـاندارد ارائههدف ازتد
  .و پخش چاي مي باشد 

  دامنه كاربرد   2
  .توليد شده است ، كاربرد دارد) 1ارتدكس(اين استاندارد درباره چاي سياه كه به روش رسمي  

  مراجع الزامي   3
بدين . ت كه در متن اين استاندارد به آن ها ارجاع داده شده استمدارك الزامي زير حاوي مقرراتي اس 

يا / در مورد مراجع داراي تاريخ چاپ و. ترتيب آن مقررات جزئي از اين استاندارد محسوب مي شود 
بهتر است  با اين حال. تجديد نظر ، اصلاحيه ها و تجديد نظر هاي بعدي اين مدارك مورد نظر نيست 

ها و تجديدنظرهاي مدارك الزامي زير را مورد  استاندارد ، امكان كاربرد آخرين اصلاحيه كاربران ذينفع اين
يا تجديدنظر آن / يا تجديدنظر ، آخرين چاپ و / در مورد مراجع بدون تاريخ چاپ و . بررسي قرار دهند 

  .مدارك الزامي ارجاع داده شده مورد نظر است 
  :رد الزامي است استفاده از مراجع زير براي اين استاندا

  هاي آزمون  ها وروش چاي سياه ـ ويژگي 1381سال :     623شماره   ا استاندارد ملي ايران -3
  چاي ـ برگ سبز چاي ـ درجه بندي و روش آزمون  1380سال :  5359شماره  استاندارد ملي ايران  2- 3
  نشانه گذاري و ترابري چاي ـ بسته بندي ،  1380سال :  5607شماره  استاندارد ملي ايران 3- 3
 _بندي چاي  سازي و بسته واحدهاي چاي _چاي  1387سال :    9355     شماره استاندارد ملي ايران 4- 3

  آئين كار بهداشتي 
  اصطلاحات و تعاريف   4
 : كار مي رود  هيا واژه ها با تعاريف زير ب/ در اين استاندارد اصطلاحات و  

 سازي چاي    4-1
و  )تخمير  ( مالش ، اكسيداسيون شود كه شامل مراحل عملياتي مختلف مانند پلاس ،  ق ميبه فرآيندي اطلا 

  . هايي از بوته چاي باشد جوان رقم هاي ترد و ها ، ساقه ها ، برگ خشك كردن برروي جوانه
  

                                                 
1- Orthodox                                                                 

1 
  



    1پلاس  4-2
. دهد  رخ مي به كاهش رطوبت و پژمردگـي برگ شده و طي آن تغييرات شيميايـي فـرآيندي است كه منجر

.پلاس به دو صورت  طبيعي يا مصنوعي انجام مي پذيرد   
  
  پلاس طبيعي  4-2-1
گرم در هر متر  550تا  500هاي پوشيده از چتايي و به ميزان  هاي سبز چاي برروي رفه در اين روش برگ 

رق تهويه وسيله هواكش مكنده نصب شده در سمت غرب و ش ههواي طبقات پلاس ب. شود  مربع گسترده مي
  .  ساعت است  24تا  16مدت زمان پلاس طبيعي . شود  مي
  
  پلاس مصنوعي  4-2-2
       شود مي كيلوگرم در هر مترمربع برروي سطح تراف گسترده 24تا  5/23هاي سبز به ميزان  اين روش برگ در

ساعت و  16ا ت 12ان پلاس مصنوعي ـمدت زم. سانتيمتر مي رسد  20كه ضخامت برگ در تراف به حدود 
  .درجه سلسيوس باشد  28دماي هواي مورد استفاده نبايد بيشتراز 

  
  2تراف  4-3

متر كه در سطح  4/1متر و ارتفاع  6/1متر و عرض  16دستگاهي است به شكل مكعب مستطيل به طول 
چتايي  وسيله پارچه هسانتيمتر ، توري مشبك تعبيه گرديده كه ب 30ريزي از لبه بالايي آن به عمق  برگ

  .شود  پوشيده مي
اي براي تنظيم فشار هواي داخل تونل تراف و در طرف ديگر آن بادبزن قوي متصل  در يك طرف آن دريچه

شود و هواي مورد نياز با در نظر گرفتن حجم تراف در  كار گذاشته مي 3به اتاقك و يا بخش اختلاط هوا 
  .شود  داخل تونل مكعب مستطيل شكل دميده مي

  
  4الشم  4-4

هاي  در اين عمل سلول. شود  فرآيند مكانيكي است كه طي آن برگ سبزپلاسيده ، پيچيده ، لول و خرد مي
  .گردد  برگ تخريب شده و شيره سلولي آن آزاد مي

 
  دستگاه مالش    4-5

                                                 
1- Withering 
2- Trough 
3- Bulking Chamber 
4 - Rolling                  2  



كه  تشكيل شده است 1فشار)صفحه(دستگاهي است كه از چهار قسمت پايه ، استوانه ، سيني و كلاهك
  .استوانه آن داراي جايگاهي براي بارگيري و در وسط سيني دريچه اي براي تخليه برگ تعبيه شده است 

اينچ به دو حالت تك محور و  47و  46 ، 40،  36دستگاه مالش با ظرفيت هاي مختلف براساس قطر استوانه 
دارد و در حالت دو محور ، شود كه در نوع تك محور ، تنها استوانه حركت دوراني  دو محور ساخته مي

  .دور در دقيقه است  55تا  40سرعت دوران در دستگاه مالش . استوانه و سيني هر دو حركت دوراني دارند 
  
    2غربال برگ مالش خورده  6 -4

هاي درشت و ضخيم مالش خورده در  منظور جدا نمودن برگهاي ريز و لطيف از برگه عملي است كه ب
هايي كه از برگ در اثر مالش ايجاد شده از هم  در حين اين عمل كلوخه.گيرد  ورت ميپايان هر دور مالش ص

  .گردند  هاي مالش خورده خنك مي شود و همچنين برگ جدا مي
  دستگاه غربال  4-7

شده و قسمت  شكن تعبيه دستگاهي است متشكل از دو قسمت سيني و توري كه در بالاي سيني وسيله كلوخ
  .اين دستگاه حركت لرزشي دارد . ست توري آن شيب دار ا

  مه پاش  4-8
كند كه اين عمل موجب افزايش  دستگاهي است كه آب را به ذرات ريز تبديل كرده و در هوا پخش مي 

  .شود  هاي مالش و تخمير مي رطوبت نسبي در سالن
  ارابه زير مالش  4-9

در آن تخليه  ، خورده هاي مالش و برگ وسيله چرخداري است كه پوشش دروني آن از ورق آلومينيومي بوده
 .شود  و به قسمت غربال انتقال داده مي

 
  پاروي چوبي  4-10

  خورده روي سيني غربال استفاده  هاي مالش اي از جنس چوب است كه از آن براي ريختن برگ وسيله
 .شود  مي

  
  
  

1-Pressure Cap 
2- Roll Breaking                                                                      3     

  وروره  4-11
    .شود  خورده زير غربال از آن استفاده مي هاي مالش اي از جنس چوب است كه براي تخليه برگ وسيله



            
  تشت آلومينيومي 4-12

  .شود  خورده روي غربال به دستگاه مالش استفاده مي هاي مالش اي است كه ازآن براي انتقال برگ وسيله
  

  )پارتي(بهر    4-13
  .گويند مي به مقدار معيني از برگ سبز كه عمليات مالش و غربال برروي آن انجام مي گيرد ، يك بهر

  
  1)تخمير(اكسيداسيون  4-14

شود ، اين  خورده در معرض اكسيژن هوا قرار داده مي هاي مالش فرآيند آنزيمي است كه در آن موادآلي برگ 
  .گردد  تندي نوشابه چاي مي عمل سبب ايجاد رنگ ، طعم و

  
  2خشك كردن 4-15

هاي شيميايي و كاهش تـدريجي رطوبـت چـاي     فرآيند حرارتي است كه سبب پايان بخشيدن به كليه واكنش
  .شود  براي پايداري خصوصيات كيفي آن مي

  
  خشك كن 4-16

  كوره هواي گرم - 3بدنه اصلي  -2باربر  -1: دستگاهي متشكل از سه بخش است 
 باربر  4-16-1
   .باشد هاي حمل كننده برگ و سيستم تنظيم كننده ضخامت برگ ورودي به دستگاه خشك كن مي شامل رفه 

  بدنه اصلي  4-16-2
مجهز به گيـربكس بـا دورهـاي     ، هاي مشبك و متحرك به شكل مكعب مستطيل است شامل رفه يدستـگاه
مخصوص  جاروكش و خروجي،گرهاي حرارتي ورودي  كانال و دريچه تنظيم هواي ورودي ، حس مختلف ،

  .باشد  براي تخليه چاي از كانال خروجي خشك كن مي
  كوره هواي گرم  4-16-3
  تأمين كننده هواي گرم است كه اين هواي گرم از طريق كانال خشك با استفاده از بادبزن به بدنه  ، كوره 

فوت  6تا  3ه بين هاي مختلف براساس عرض دستگا اين دستگاه با ظرفيت. شود  خشك كن هدايت مي
  .وجود دارد 

  
                                                 
1-Oxidation ( Fermentation ) 
2- Drying                                                                              4     



  )سرت كردن( 1جداسازي   4-17
  رقم بندي، جدا شده و چاي از نظر اندازه )  ساقه ، دمار و پو (فرآيند تكميلي است كه در آن ضايعات 

، 3ميدلتون   ، 2، فايبرومات آلات مختلف شامل غربال چاي خشك براي انجام اين عمليات ازماشين و شود مي
  .سرتر استفاده مي شود  و 4اندروز

  
  غربال چاي خشك  4-18

اين دستگاه براي . دستگاهي است كه از دو قسمت سيني و توري تشكيل شده و حركت لرزشي دارد 
  .گيرد  جداسازي اوليه ذرات چاي خشك براساس اندازه چاي مورد استفاده قرار مي

  
  فايبرومات  4-19

  هاي محدب با حركت لرزشي ، ني داراي برجستگيدستگاهي است كه از يك مخزن مشبك ، يك سي
اين دستگاه براي جدا نمودن . استوانه اي از جنس پي وي سي در تماس با نمد و ناودان تشكيل شده است 

  .گيرد  مورد استفاده قرار مي) پو ، دمار و ساقه(ضايعات 
  
  ميدلتون  4-20

 دار متصـل بـه   هاي محـدب سـوراخ   ا برجستگيدار ب دستگاهي كه از يك مخزن ، دو صفحه آلومينيومي شيب
هـاي   اين دستگاه حركت لرزشي دارد و براي جداسازي ساقه. است سيني داراي ناودان جداكننده تشكيل شده
  .گيرد  چوبي از ذرات چاي مورد استفاده قرارمي

  
  اندروز 4-21

حركت ذرات  ها در حين غلطك.  كه در تماس با يكديگرند دستگاهي متشكل از يك مخزن و دو غلطك
  .كنند  درشت چاي را خرد مي

  سرتر  4-22
و  14 ، 12 ، 10،  8طبقه غربال به ترتيب از بالا به پايين با مش هاي  5دستگاهي متشكل از يك مخزن با 

  .كند  اين دستگاه حركت لرزشي دوراني دارد و چاي را از نظر اندازه ذرات جداسازي مي.است 30×40
  1وينوور  4-23

                                                 
1- Sorting 
2- Fibremate 
3- Myddelton 
4- Andrews machine    5                                                              
1 – Winnower                                                                ۶ 



نقاله حمل كننده چاي و كانالي مجهز به سيستم مكنده و يا دمنده كه   ز يك مخزن ،دستگاهي است متشكل ا
  . گيرد براي جداكردن غبار چاي و تفكيك ذرات چاي براساس سنگيني مورداستفاده قرار مي

  
  هاي برگ سبز ويژگي    5
  .باشد برابري داشته  3-3هاي مندرج در بند  هاي برگ سبز بايد با ويژگي طوركلي ويژگيه ب

  هاي بهداشتي  ويژگي    6
 .برابري داشته باشد  3-3سازي بايد با شرايط مندرج در بند  هاي بهداشتي واحدهاي چاي ويژگي

  
  سازي هاي فني واحدهاي چاي ويژگي    7
  سازي محل واحد چاي  7-1

  .سازي بايد در محلي كه مورد تأييد مقامات ذيصلاح است ، ساخته شوند هاي چاي  كارخانه
  وضعيت ساختمان   7-2

 هاي مختلف توليد و انبارها بايد كاملاً سالم ، داراي استحكام لازم ، مناسب و بناي كارخانه و ساختمان سالن
بوده  وسعت كافي برخوردار ظرفيت توليد ، از متناسب با و و نظافت ساخته شده باشند قابل شستشو

  .وتجهيزات لازم و كافي نيز داشته باشند 
 هاي توليد مشخصات فني سالن    7-3
  سالن پلاس  1- 7-3

دماسـنج تـر و   (در اين سالن بايد دستگاه اندازه گيري دمـا   ، است ها در آن نصب شده سالني است كه تراف
هاي متعـدد بـه منظـور خـارج      هواكش و ها باشد و همچنين داراي پنجره وجود داشته سنج رطوبت و) خشك

  در اين سالن علاوه بر ابزارهاي ياد شـده بايـد تـابلويي     .مليات پلاس باشدنمودن گازهاي متصاعد شده از ع
  .نيز نصب شود كه در آن شماره هر تراف و زمـان بـارگيري و زمـان نسـبي پايـان پـلاس يادداشـت شـود         

                                                              
  

  سالن مالش  2- 7-3
  الش و غربال در آن نصب شده و عمليات مالش و غربال در آن صورت سالني است كه دستگاه م

اين سالن بايد مجهز به مه پاش بوده و كف و ديوار آن به سهولت قابل شستشو و  همچنين داراي .گيرد  مي
درجه سلسيوس  28تا  22دراين سالن دمابايد .ارتفاع مناسب و پنجره هاي كافي جهت تهويه هوا باشد 

  .درصدباشد 98تا  90 ورطوبت نسبي
  



  سالن تخمير 3- 7-3
دور از نور مستقيم آفتاب و داراي پنجره هايي كه امكان تأمين هواي تازه و مورد نياز سالني با ارتفاع مناسب 

. كف و ديوارهاي سالن قابل شستشو و داراي سطحي صاف و بـدون خلـل و فـرج باشـد     .در آن ميسر باشد
در ايـن  .اند استفاده شـود  شده  جايگذاري ،1هاي چرخدار در ارابه  كه  لومينيوميهاي آ گردد از سيني مي پيشنهاد

  .پاش تأمين شود  درصد بوسيله مه 98تا  90درجه سلسيوس باشد و رطوبت نسبي 28تا  22سالن دما بايد 
  سالن خشك  4- 7-3

سالن داراي سيستم اين . متر كه دستگاه خشك كن در آن نصب مي شود  5/4سالني است با ارتفاع حداقل 
  .باشد  تهويه براي تخليه هواي گرم و مرطوب و غبار حاصل از عمل خشكانيدن مي

  
  سالن سرت  5- 7-3

اين سالن بايد داراي پوشش كف و . سالني است با ارتفاع مناسب كه ماشين آلات سرت در آن مستقر است 
  .اشد ديوار ضد رطوبت بوده و از امكان تهويه و نور لازم برخوردار ب

  
  روش توليد چاي سياه   8
  پلاس   1- 8
  .كنند  سازي براي پلاس برگ سبز از روش پلاس مصنوعي استفاده مي هاي چاي در كارخانه  

كيلوگرم برگ  24ها ، متناسب با ظرفيت حدود  ها پس از توزين برحسب مرغوبيت در تراف برگ  8-1-1
  .شوند  سبز در هر مترمربع بارگيري مي

ساعت استفاده كرد تا حرارت  2آغاز مرحله پلاس بهتر است از هواي سرد به مدت حداقل در  8-1-2
  .شود  ايجاد شده در اثر فعاليت تنفسي برگ سبز گرفته

  .كنيد  اگر برگ داراي رطوبت سطحي باشد با استفاده از هواي معمولي آن را خشك  8-1-3
  .لسيوس بيشتر باشد درجه س 28دماي هواي مورد استفاده نبايد از   8-1-4
طور معمول هر دو ساعت يكبار  ههاي مورد عمل بايد ب به منظور يكنواختي در عمليات پلاس ، برگ  8-1-5

  .د نافشان شو
 40الي  30اند و رطوبت آن  ها پلاسيده و پژمرده شده در پايان مرحله پلاس كه برگ ها بايد تراف 8-1-6

  .درصد كاهش يافته ، تخليه شوند 
مدت زمان پلاس با ميزان رطوبت .  كشد ساعت طول مي 16تا  12  معمولاً مصنوعي مرحله پلاس  8-1-7

  .هرقدر ميزان رطوبت هوا زيادتر باشد،برگ زمان بيشتري براي پلاس نياز دارد  .هوا نسبت مستقيم دارد

                                                 
1- Rack 7                                                                         



   .عمليات درج گردد كليه مراحل عملياتي از شروع بارگيري تا زمان تخليه در تابلوي ثبت   - 1يادآوري 
  
  مالش   2- 8

ايـن  . هاي پلاسيده شده در دستگاه مالش متناسب با ظرفيت دسـتگاه بـارگيري شـود     در اين عمل بايد برگ
هاي داخـل دسـتگاه مـالش     برگ.طول مي انجامد  هدقيقه به دفعات مختلف در يك بهر ب 120تا  20عمل بين 

ــده    ــه ش ــاي تعبي ــا آج ه ــورد ب ــر دوران و برخ ــي  براث ــول م ــدار و ل ــرد ، تاب ــالش خ ــيني م ــوند  در س   .ش
هاي مالش خورده زير غربالي  ها الك شده و برگ هاي مالش خورده توسط غربال پس از هر دور مالش ، برگ

روي  هشـود و بـرگ مـالش خـورد     هاي آلومينيومي يا روي سطح تميز در سالن تخمير نگهداري مي در سيني
  .شود  دستگاه مالش انتقال داده مي براي مالش دادن مجدد به ، غربالي

عواملي چون نوع برگ مورداستفاده ، درجه پلاس ، ميزان فشار وارد آمده در هر دور ، مدت  - 2يادآوري 
برروي چاي ساخته شده  ، هاي موجود درسيني زمان مالش ، تعداد دفعات مالش، سرعت دستگاه و شكل آج

                                              .ارندذگ تأثير مي
                                                                  

  )تخمير( اكسيداسيون  3- 8
طـي آن  در و هـاي بـرگ در مرحله مالش آغاز مي شود با متلاشي شدن سلول )تخميـر( اكسيداسيون مرحله

د خصوصيات رنگ ، عطـر و طعــم در نوشـابه   دهد كه منجر به ايجا هـاي شيميايي رخ مـي يكسري واكنش
هــا تفكيـك شـده     ها كه بوسيله غربال خورده هر دور از مالش هـاي مالش در اين مرحله برگ. شود  چاي مي

هاي آلومينيومي يا سطحي صاف و تميز با قطر مناسـب كـه امكـان     براي تكميل مرحله تخمير ، برروي سيني
   .شود  ر باشد ، نگهداري ميهـا ميس لاي برگ هعبور هوا از لاب

  
8  

دقيقه  30ساعت و 2زمان لازم براي اين مرحله متغير بوده و بسته به نوع برگ ، شدت خرد شدن و دما بين 
  .انجامد  طول مي هدقيقه ب 15ساعت و  4تا 

شدن مرحله  خورده از سبز به مسي و همچنين استشمام عطر مخصوص ، نشانه كامل تغيير رنگ برگ مالش
  .باشد  مير ميتخ
  
  خشك كردن  4- 8



دماي . در اين مرحله برگ تخمير شده را از سالن تخمير با استفاده از سيني به ماشين خشك انتقال دهيد 
درجه 60تا  55و دماي خروجي ) درجه فارنهايت 220- 195(درجه سلسيوس  105تا  90ورودي دستگاه 

  .انجامد  طول ميه دقيقه ب 24  ن اين عمل معمولاًباشد و مدت زما) درجه فارنهايت 130تا  120(سلسيوس
  
  درجه بندي    9

  براي انجام عمليات  3و  2و  1هاي  كن را به تفكيك مالش چاي خشك خارج شده از دستگاه خشك
از دستگاه فايبرومات  "مامستقي 2و  1هاي  چاي خشك حاصل از مالش .سرت ، به سالن سرت انتقال دهيد

عبور داده و چاي تميز شده را به دستگاه سرتر براي تفكيك ارقام انتقال  -ن ضايعاتبه منظور جدا كرد -
را ابتدا از غربال چاي خشك و سپس چاي حاصل از عمل غربال  3چاي خشك حاصل از مالش  .دهيد

چاي غربالي كه توسط فايبرومات تميز شده به سرتر . كردن را به تفكيك از دستگاه فايبرومات عبور دهيد 
چاي روغربالي تميز شده نيز توسط دستگاه اندروز خرد شده و براي )  جهت جداسازي ارقام(شود  اده ميد

تفكيك ذرات خرد شده از دستگاه ميدلتون عبور دهيد عمل خرد كردن را تا بدست آوردن ذرات مورد نظر 
رترعبور داده شود چاي حاصل از ميدلتون براي جدا كردن ارقام مختلف از دستگاه س.چاي تكرار كنيد 

  .درصورت نياز ارقام حاصله چاي به تفكيك هر رقم از دستگاه وينوور عبور داده شود .
  

  كنترل    10
چاي پس از . چاي توليد شده را پس از خشك كردن و قبل از بسته بندي بايد مورد ارزيابي كيفي قرار داد 

  ، هاي ظاهري ازنظرسالم بودن پس ازانجام بررسيگذاري به آزمايشگاه ارسال مي شود و  انهـبندي و نش بسته
  هاي ارگانولپتيكي بايد آزمون، گذاري كامل  انهــبندي و نش ها ، درجه بندي ، پاره نبودن سلوفان درستي بسته

  .برروي آنها انجام گيرد   1-3بند و شيميايي برابر ) حسي  (
  

9  
  
  
  
  
  
  
  



  
                       پخش   11

 ، بايد با وسايل نقليه مناسب به فروشي نگهداري به مراكزعمده پخش چاي ازانبارترابري و   جابجايي،
  .نشود  اي انجام گيرد كه هيچگونه دگرگوني در كيفيت چاي ايجاد نهگو 
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