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 الملخص

ي ن الشامثماني علامات تجارية لتهدف الدراسة إلى التقدير الكمي للكافيين وبعض الخواص الفيزوكيميائية 

م 2017 سنة ةسواق  المحلية لمدينة مصراتتداولة في الأالأسود والأخضر, وأربع علامات تجارية من القهوة الم

اي عينات الشلوجيني وضحت نتائج الدراسة الحالية أن قيم الرقم الهيدرأوتقييمها بالمعايير المحلية والدولية. حيث 

ت أقل % حيث كان8.10-2.04 وتراوحت قيم الرطوبة في عينات الشاي بين (4.81-6.10) والقهوة تراوحت بين

أما  %.3.05أعلى محتوى لرطوبة وقدرت  C11وسجلت عينة القهوة  T8وأعلى قيمة للعينة   T4للعينة قيمة

عينات  أعلى محتوى للرماد في C12% وسجلت العينة 7.52-4.71محتوى الرماد لعينات الشاي فقد تراوح بين 

يفية لطريقة الطامدروسة باستخدام % كما تم التقدير الكمي للكافيين لعينات الشاي والقهوة ال4.86القهوة بقيمة 

كان  ، حيثكما درس تاثير الظروف على محتوي الكافين  . 275nmعند طول موجي في المنطقة فوق البنفسجية

كافيين بشكل دقائق ، بينما لم يؤثر حجم المحلول على تركيز ال 5وزمن  C°100التأثير الأكبرعند درجة حرارة 

 .  اتمستخلصالكبير في 

 

 ليبيا –ة مصرات -التقييم الكمي –الرقم الهيدروجيني  –الشاي  –القهوة  –الكافيين    المفتاحية: الكلمات

 

Abstract 

   In recent years, caffeine received increasing attention in food and pharmaceutical 

industries, due to its pharmacological properties which comprise stimulation of the 

central nervous system, peripheral vasoconstriction, relaxation of the smooth 

muscle and myocardial stimulation. The aim of this study was to determine the 

content of caffeine in eight types of tea (green, black) and four types of coffee. The 

content of caffeine was determined by using Spectrophotometric method. The 

content of caffeine has been associated with plant origin and growth conditions, as 

well as processing conditions. 

The results of the present study showed that the pH values of tea and coffee samples 

ranged between (6.10-4.81) and the moisture values in the tea samples ranged 

between 2.04-8.10% where the lowest value was for T4 sample and the highest value 

for sample T8. While, the ash content of tea samples ranged between 4.71-7.52% 

and C12 sample was recorded the highest ash content in coffee samples with value 

4.86%. The amount of caffeine was quantified by employing UV-vis 

Spectrophotometric technique at different conditions, the concentration of the 

caffeine in the tea and coffee solution was determined at different brewing time (1, 

3 and 5 min), water volume (30, 70 and 150 ml) and temperature (80, 90 and 100 

°C), where the maximum effect was at 100 ° C and 5 min, while the volume of the 

solution did not significantly affect the concentration of caffeine in the sample 

extract. 
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 المقدمة : .1

جتماعية الأكثر شعبية لمعظم دول العالم، ويمثلان الإيعتبر شراب الشاي والقهوة من المشروبات 

ً من الثقافة اليومية للشعوب بعد الماء لمذاقهما اللذيذ أو لفوائدهما العلاجية وآخرون  جزء هاما

ومنشط للجسم والسبب يرجع لوجود الكافيين، والكافيين مركب عضوي  يجدون فيه منبه للذهن

( وهو من صنف المركبات النيتروجينية شبة القلوية من عائلة 2O4N10H8Cصيغته الكيميائية )

في حالته النقية مسحوق  Trimethyl Xanthine -1,3,7 الزانتينات والتسمية النظامية له 

أبيض ناعم حاد المرارة، ويأخذ الكافيين شكل بلورات بيضاء سداسية قابل لذوبان بسهولة في 

 g/cm3  1.23 وكثافته  g/mol 194.19 المولية  تهالكلوروفورم، وشحيح الذوبان في الماء كتل

وهو مادة  C238 .(Subila and Navis, 2016)°أما نقطة الانصهار  C° 178نقطة غليانه 

أوراق الشاي، حبوب  مثل النباتاتنوع من  63تتكون بشكل طبيعي وبكميات متفاوتة لأكثر من 

 (Wanyik et al., 2010 ; Nehlig et al., 1992) الكاكاو، توت القهوة وغيرها

    ً  أي ما يعادل يوميا mg 400-200 بمقدار عند تناوله بجرعات معتدلة الكافييـن آمن غذائيا

ً أ 5-2شرب  -mg 600ر بـتقدفأما كمية الجرعة المفرطة  من المشروب الساخن، كوب يوميا

450  ً ً أ 10-6شرب  أي ما يعادل يوميا  فتتراوح بين  ما ضحايا الجرعة القاتلة، أكواب يوميا

mg/l400-100  كوب 100-80يعادل شرب أي ما  ً لشخص لمن المشروب الساخن  يوميا

(Kerrigan and Lindsey, (2005, Olson et al., 2007  الصحية الفوائد بعض للكافييـن 

 الكليتين عمل ويحفز والخرف، السرطان من والوقاية الجسم في المناعة جهاز تقوية على كالقدرة

 على الإدمان أعراض ، ومن(Ruxton, 2008) للبول مدر هو لذلك الجسم مياه من للتخلص

 التبول، في زيادة الأرق، النفسي، والهياج والهلوسة والعصبية والتوتر القلق الكافيين تناول

 الدهنية الأحماض مستويات وارتفاع القلب، ضربات في وسرعة الهضمي، الجهاز واضطرابات

 Hodge et al., 2010 ; Ogah and)الشرايين تصلب في يسبب مما الدم بلازما في الحرة

Obebe, 2012). 

 وأمراض التاجي بالشريان الإصابة خطر من يزيد يوميا القهوة من أكواب خمسة من أكثر تناول

 حمض إفراز على للمعدة المخاطي الغشاء يحفز كما ،(Higdon and Frei, 2006) القلب

 صحة على خطراً  يمثل مما الجلوكوز أيض نسبة من ويقلل المعدية، القرحة يسبب مما المعدة

 يهدف البحث لتقدير بعض الخواص .(Bull et al., 2015) خاص بشكل السكري مرضى

لبعض أنواع الشاي وعينات من القهوة المباعة في الأسواق المحلية  لكافيينالفيزوكيميائية وا

 وكذلك دراسة تأثير زمن ودرجة حرارة الغليان علي تركيز الكافين في العينات قيد الدراسة.
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 المواد وطرائق العمل: .2

الشتاي الأستود والأخضتر والقهتتوة المتداولتة فتي الأستواق التجاريتتة  علامتتات عينتة متن12جمعت  

( يوضتتح أنتتواع هتتذه 1بمعتتدل أربعتتة عينتتات لكتتل نتتوع )الجتتدول ، م 2017لمدينتتة مصتتراته، عتتام 

 العلامات.

 دراستها( يبين العلامات التجارية للعينات التي تم 1الجدول)

 التحاليل الكيميائية للعينات قيد الدراسة: 1.2

 قياس الرقم الهيدروجيني لعينات الشاي. 1.1.2 

  . (Garba et al., 2015)المعتمدة  ةتم تقدير الرقم الهيدروجيني حسب الطريق

 pH-Meter الترقم الهيتدروجيني فتي عينتات المشتروبات المختتارة بواستطة جهتازتم قيتا  حيث 

المتراد قياستها  متن العينتة g2وقتد تتم وزن  ،بعد معايرة وضبط الجهاز بواسطة المحاليتل المنظمتة

تتر   الستاخن،متن المتاء المقطتر   100mlإليهتا ثتم أضتيف 250mlونقل  إلى دورق قياستي ستعة

دقائق، ثتم رشتح المستتخلص بورقتة ترشتيح )وتمتان  5الغرفة لمدة  الدورق يبرد في درجة حرارة

( دقيقتة 15و 10كترر نفتا الخطتوات عنتد أزمنتة )pH-Meter ( ثتم قيست  كتل عينتة بجهتاز 41

 . وأخد متوسط القراءات

 الانتهاء الإنتاج المنتجنوع  بلد المنشــأ العلامة التجارية رقم العينة

T1 2019 2016 اسود سيرلانـــكا شـاي لبـــدة 

T2 2018 2016 اسود سيرلانـــكا شـاي الزهــرة 

T3 2019 2016 اسود سيرلانـــكا شـاي الأجــواد 

T4 2019 2016 اسود سيرلانـــكا شاي أنفاس الفجر 

T5 2019 2015 أخضر الصـــين شــاي الســهم 

T6  2020 2015 أخضر الصين أنفاس الفجرشاي 

T7 2018 2015 أخضر سيرلانـــكا شـــاي دلـــــما 

T8 2020 2015 أخضر الصــــــين شـــاي الشنمّي 

C9 2019 2017 بني البرازيــل قهـــــوة مطحونة 

C10 2018 2016 بني الهـــــــند قهــــــوة مطحونة 

C11 2018 2017 بني إيـــطالــيا قهــــــــوة مطحونة 

C12 2018 2017 بني كـولـومبيا قهـــــــــوة مطحونة 
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 قياس الرقم الهيدروجيني لعينات القهوة2.1.2 

 . (Cozmuta et al., 2013)تم تقدير الرقم الهيدروجيني للقهوة حسب الطريقة المعتمدة 

من الماء  50mlمن العينة المراد قياسها، ثم ووضعها في كأ  وأضيف إليها  g3وذلك بوزن  

دقائق، ثم رشح )بورقة  5المقطر الساخن، تر  المحلول يبرد في درجة حرارة الغرفة لمدة 

  وأخذ وسجل  النتائج، كرر القيا pH-Meter قيس  العينات بجهاز  (41ترشيح وتمان 

 متوسط القراءات.

 لعينات الشاي والقهوة                             تقدير النسبة المئوية للرطوبة 3.1.2  

ضبط درجة حرارة فرن التجفيف ب حسب الطريقة المشار لها وذلك قدرت نسبة الرطوبة

الطبق فارغا وضع الطبق في  دقيقة وزن 30، وضع الطبق في الفرن لمدة  C°2±100عند

 ً   وضع )2W(من العينة في طبق  g2وزن بدقة   )1W(المجفف ليبرد، وزن الطبق فارغا

لمدة ثلاثة ساعات، سحب  العينة من الفرن ووضع    C°102العينة في الفرن عند درجة حرارة

والوزن كرر التجفيف  )3W(حتي تبرد ووزن  العينة بعد التجفيفوترك  في المجفف الزجاجي 

 Cozmuta et al., 2013 ;Vaikosn andدقيقة حتي تباث الوزن،  30عدة مرات لمدة 

Alade, 2011)). 

 -تحسب نسبة الرطوبة من القانون الاتي:

    النسبة المئوية للرطوبة % =                 
W2−W3

W3−W1
   ×100   

 1W  = 2البوتقة فارغة  وزنW  3= وزن البوتقة + وزن العينةW وزن العينة بعد التجفيف =  . 

  لعينات الشاي والقهوة الرماد ىتقدير محتو 4.1.2

 . (Alade et al., 2012)تم تقدير محتوى الرماد حسب الطريقة المعتمدة

 حتي ثباتدقيقة  30بوتقة الحرق في الفرن لمدة  وضع C°500  ضبط فرن الحرق عند درجة

  .)1W(الوزن ثم وضع  بوتقة الاحتراق في المجفف الزجاجي لتبرد عين وزن البوتقة فارغة 

ساعة ثم نقل  البوتقة 16وضع  العينة في الفرن لمدة  )2W(من العينة في البوتقة g2وزن بدقة 

كررت عملية الحرق لتعيين الوزن  (W3)إلى المجفف الزجاجي لتبرد وزن  العينة بعد الحرق

 ات حتى ثبات الوزن تحسب النسبة المئوية للرماد من القانون الآتي: عدة مر

   =       %نســبة المئوية للرمــاد                
𝑊2−𝑊3

𝑊3−𝑊1
    ×100        

 

تعييــن نسـبة الكافــيين في عينات الشااي والقهاوة باساتخدام جهااز الامتصااص الطيفاي  5.1.2

 في 
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 ((UVالمجال فوق البنفسجي    

  تحضير المحاليل القياسية للكافــيين 

 ,.Phan et al) تتم تقتدير محتتوى الكتافيين لعينتات الشتاي والقهتوة حستب الطريقتة المتبعتة

2012). 

تم تحضير سلسلة من التراكيز المختلفة من محلول الكافيين لغرض إعداد منحنى المعايرة حيث 

   في المنطقة فوق البنفسجية.  275nmعند الطول الموجي

  1000تحضير محلول الكافــيين القياسي  ppm  

ثم نقل المحلول  50mlمن الكافـيين الصلب بالماء المقطر في كأ  حجمه  0.5gحضر بإذابة 

 أكمل بالماء المقطر حتى العلامة. 500mlإلى دورق قياسي سعته 

  تحضير المحاليل القياسية بتراكيز مختلفة وذلك بتخفيف المحلول القياسي السابق إلى 

 (70, 60, 50, 40, 30, 20, 10 ppm .على التوالي 

 وذلك بتطبيق قانون التخفيف

V1 x C1 =  V2   x   C2 

  90 ,80)تااأثير درجااة الحاارارة علااى عينااات الشاااي والقهااوة عنااد درجااات دراسااة, 

100°C)                                                                                    

الدورق  من الماء المقطر وضع 100mlمن العينة في دورق مخروطي ثم أضيف إليها  g2وزن 

لمدة ثلاث دقائق مع التحريك رشح المحلول  C°80 المخروطي في حمام مائي عند درجة حرارة

العلامة بالماء  حتىكمل أو 250ml ووضع الراشح في دورق قياسي سعتهبواسطة قمع بوخنر، 

 .(C°90,100)المقطر، كرر نفا الخطوات عند درجة الحرارة 

  تأثير حجم الماء علي عينات الشاي والقهوة عند(30,70,150 ml)    

الماء المقطر،  من30ml  من عينات الشاي والقهوة في دورق مخروطي، أضيف إليها 2g وزن

  دقائق مع التحريك. 3لمدة  C90°ووضع الدورق في حمام مائي عند درجة حرارة  

كمل أو 30ml رشح المحلول بواسطة قمع بوحنر، وبرد الراشح ووضع في دورق قياسي سعته

 C90°بالماء المقطر حتى العلامة مع الرج جيدا، كرر نفا الخطوات عند درجة حرارة 

 .(ml 150 ,70)وبحجوم مختلفة 

 دقائق(                              5دقائق، 3العينات عند )دقيقة واحدة،  ىتأثير زمن الاستخلاص عل 

الماء المقطر، وضع  العينات  من100ml من كل عينة في دورق قياسي وأضيف إليها  2gأخذ 

، مع الرج، ثم رشح المحلول في قمع بوخنرواحدة لمدة دقيقة  C°90في حمام مائي عند درجة 

كمل للعلامة بالماء المقطر، وبنفا الخطوات أ 250ml وضع الراشح في دورق قياسي سعته
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،  خفف المحلول لكل C90°( دقائق عند درجة حرارة 5، 3السابقة غير زمن الرج إلى )

 من الدورق القياسي السابق ونقل إلى دورق قياسي أخر سعته  10ml التأثيرات بأخذ 

100mlاء المقطر حتى العلامة مع الرج جيدا ليصبح المحلول جاهز لكل عينة وأكمل بالم

لجميع العينات عند الظروف 275nm  للتحليل، تم قيا  الامتصاص عند الطول الموجي 

 المختلفة .

 تحليل وعرض النتائج والمناقشة: .3

التحاليل الفيز وكيميائية وهى )الرقم  بعض تعرض النتائج المتحصل عليها من       

الهيدروجيني، محتوى الرطوبة ومحتوى الرماد( وتحديد مستوى الكافيين، ومقارنة النتائج مع 

الليبية والعالمية، ومنظمة الصحة العالمية، ومع بعض  الحدود المسموح بها للمواصفات القياسية

 نتائج الدراسات السابقة. 

 عينات الشاي.الرقم الهيدروجيني ل .1

( قيم الرقم الهيدروجيني لعينات الشاي عند أزمنة غليان مختلفة، 1( والشكل)2يبين الجدول )

دقيقة(، بينما  15- 5حيث نلاحظ  أن بعض العينات لم يتأثر الرقم الهيدروجيني فيها عند زمن )

تزداد فيها قيم الرقم الهيدروجيني نحو قيم القاعدية بزيادة زمن الغليان،  (T8,T7,T6)  العينات 

حيث نلاحظ انخفاض قيم الرقم الهيدروجيني بزيادة زمن الغليان،  T4ويستثنى من ذلك العينة 

الذي يتراوح و ضمن الحد المسموح به تقع  وكان  النتائج ضعيفة الحامضية لمعظم العينات، و

للفواكه والخضروات والأعشاب والزهور والأشجار  (7.5– 4.6) رقم هيدروجيني بين

وعند مقارنة نتائج هذه  (Vaikosen and Alade, 2011)اشار له كلا من  والشجيرات الذي 

على عينات الشاي في التشيك   (Street et al., 2006)الدراسة مع نتائج الدراسة التي قام بها  

 Vaikosen and)(  أما الدراسة التي أجراها 5.8-4.4مدى )كان  قيم الرقم الهيدروجيني في ال

Alade, 2011) (6.59في دلتا النيجر تراوح  قيم الرقم الهيدروجيني لعينات الشاي بين – 

في نيجيريا أن القيم تراوح    (Alade et al., 2012) (، وأفادت الدراسة التي قام بها 6.80

الرقم الهيدروجيني في الدراسة التي أجرها )هادي ( وفي العراق كان  قيم 6.96 – 6.18بين)

  (Mayouf et al., 2011)( وقد قام 5.5 – 4.7( لعينات الشاي في المدى ) 2016وثلج، 

ن (. إ6.15 – 5.3) بين الرقم الهيدروجيني نتائجتراوح  وقد في ليبيا  لعينات الشاي بدراسة

النوعين من الشاي تؤثر على قيم الرقم الهيدروجيني،  المواد الفعالة الموجودة في كلأ اختلاف

 ذكركما (. 2016تكون القيم عالية في الشاي الأخضر لوجود المركبات القلوية )هادي وثلج، ف

(komatsu et al., 1993)  الغليان في الشاي الأسود أن قيم الرقم الهيدروجيني تتأثر بزمن
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، ولم الدراسة مع كثير من الدراسات السابقة، واتفق  نتائج هذه لوجود الكاتشينات بشكل منخفض

  2017ؤشر بعين الاعتبار حتى سنة تأخذ المواصفات الليبية هذا الم

 

 

 أزمنة عند الشاي لعينات الهيدروجيني الرقم قيم( 2)الجدول

 مختلفة

 

 الشاي المدروسة لعينات الهيدروجيني الرقم قيم( 1)الشكل   

 . مختلفة أزمنة عند

 تقدير محتوى الرطوبة لعينات الشاي: .2

فتتتتي  ( التغيتتتتر2( والشتتتتكل )3يبتتتتين الجتتتتدول)

محتوى الرطوبتة لعينتات الشتاي حيتث أوضتح  هتذه الدراستة أن أقتل نستبة للرطوبتة كانت  لعينتة 

( وبلغت  T8%(،  وأعلى نسبة للرطوبة كان  لعينة الشاي الأخضر )T4( )2.04الشاي الأسود )

( عنتد دراستته لعينتات الشتاي فتي العتراق حيتث 4201به)حستين، %(، على عكا متا جتاء8.10)

( وأقلهتا فتي %6.18 – 5.51وجد أن أعلى نسبة للرطوبة في الشاي الأسود حيث تراوح  بتين )

( وقتد تطابقت  عينتات %4.57 -3.70) عينات الشاي الأخضر، حيث تراوح  نسبة الرطوبة بين

( أنته بعتد الحصتول (Alhajali and Al-Oklah., 2013الشاي الأسود المدروستة متع متا ذكتره 

علي التخمر المثالي، تجفف أوراق الشاي الأسود لإيقاف النشاط الإنزيمِ ويثبط التخمير، وفي هتذه 

العملية يتغير لون الأوراق من اللون الأخضر إلى البني الداكن أو الأسود وتصبح النكهتة عطريتة 

في دراسته أن نوعيتة   (Sud and Baru., 2000)% وذكر6ويقل محتوى الرطوبة إلى ما دون 

من الشاي التي قطف  أوراقها في موسم الأمطتار أدى إلتي زيتادة الرطوبتة بستبب ارتفتاع محتتوى 

للشاي الأخضر الحد المستموح بته   (T8)ة نالعي الكلوروفيل وانخفاض مستوى الدبول، وتجاوزت

صت  علتي أن نستبة الرطوبتة لا تزيتد م التتي ن 2013ستنة ل 396للمواصفات القياستية الليبيتة رقتم 

 % .8علي 

 

 لعينات الشاي عند أزمنة غليان مختلفة pH رقم العينة

 دقيقة 15 دقائق10 دقائق 5

1T 5.05 5.05 5.07 

2T 5.45 5.40 5.45 

3T 5.21 5.40 5.40 

T4 5.55 5.35 5.15 

T5 5.22 5.47 5.33 

T6 5.30 5.50 6.10 

T7 5.22 5.47 5.53 

T8 5.52 5.57 5.58 

 T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 العينة
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 ( محتوى الرطوبة )%( لعينات الشاي المدروسة3الجدول)

                                                                                         

 ( قيم الرطوبة  لعينات الشاي قيد الدراسة.2الشكل )

 تقدير محتوى الرماد الكلي لعينات الشاي: .3

ي فتت( يوضتتح التغيتتر 4( المتوستتط الحستتابي والخطتتأ المعيتتاري، والشتتكل )4يبتتين الجتتدول )      

( %7.52 – 4.71محتوى الرماد لعينات الشاي حيث تراوحت  نستبة الرمتاد لعينتات الشتاي بتين )

نتتات لعيأن محتتتوى الرمتتاد  (2014حستتين، )وعنتتد مقارنتتة هتتذه النتتتائج متتع الدراستتة التتتي أجراهتتا 

( (Vaikosen and Alade, 2011( وفتي نيجريتا قتام %6.02 – 5.16بلت  )الشاي فتي العتراق 

%( وبنظترة عامتة 5.52 – 1.47) تراوحت  بتين حيت  بدراسة محتوى الرمتاد فتي عينتات الشتاي

لليبيتتة االنتتتائج نلاحتتظ أن جميتتع القتتيم تقتتع ضتمن الحتتدود المستتموح بهتتا للمواصتتفات القياستتية  ىعلت

( 396)رقتم  المستموح بهتا للمواصتفات القياستية الليبيتةالقيمتة  التي تجتاوزت (T3)باستثناء العينة 

أما  (7.0-4.0%)نسبة المئوية للرماد الكلي تكون في المدى التنص على أن  والتي م 2013لسنة 

% 14الأقصتتتى للرمتتتاد الكلتتتى لايتجتتتاوز فقتتتد نتتتص علتتتى أن الحتتتد  دستتتتور الأغديتتتة الأوروبتتتي

(Vaikosen and Alade., 2011) . 
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 ( التغير في النسبة المئوية لمحتوى الرماد لعينات الشاي قيد الدراسة.4الجدول)

 

 

 المدروسة( قيم الرماد الكلي لعينات الشاي 3الشكل )

 

 لعينات القهوة: تقدير الخواص الفيزو كيميائية .4

( قتتتيم التتترقم الهيتتتدروجيني، محتتتتوى الرطوبتتتة، والرمتتتاد الكلتتتي 4( والشتتتكل)5يوضتتتح الجتتتدول)

( وعنتد مقارنتة 5.604.81-المتحصل عليها من عينتات القهتوة قيتد الدراستة ولتتي تراوحت  بتين )

على عينات القهتوة فتي رومانيتا  (Cozmuta et al., 2013)هذه النتائج مع دراسة سابقة قام بها 

 (Rao and Fuller, 2017) ( أمتا الدراستة التتي أجراهتا5.80-5.83) حيتث تراوحت  القتيم بتين

( ويرجتع الستبب فتي تذبتذب النتتائج لوجتود 5.40 -5.63كان  قيم الرقم الهيدروجيني في المدى )

القهتتوة وكانتت  النتتتائج المتحصتتل عليهتتا  حمتتض الكلوروجينيتتك والأحمتتاض الأختترى فتتي مكونتتات

والتي نص  علي  2004لسنة  315ضمن الحدود المسموح بها للمواصفات القياسية الأردنية رقم 

 .(4.6-7.0تتراوح بين ) الرقم الهيدروجينيأن قيم 

% وكانت  هتذه النتيجتة 3.05-1.70عينتات بتين فتي الوتراوح  النسبة المئويتة لمحتتوى الرطوبتة 

فتتي رومانيتتا حيتتث تتتراوح محتتتوى   (Cozmuta et al., 2013)إليتتهمتتع متتا توصتتل متقاربتتة 

 T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 العينات

محتوى الرماد 

% 

6.95 

±1.34 

6.38 

±1.50 

7.52 

±1.32 

6.95 

±1.74 

5.26 

±1.02 

4.71 

±0.96 

5.26 

±1.12 

4.71 

±0.89 
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المستموح بته لدستتور القياستي وكان  نتائج هذه الدراسة أقل من الحد  %3.39-3.36الرطوبة بين

يزيتد  لايجتب أن  علتى أن محتتوى الرطوبتة أوصتي فتى نصته ذيالتوالأوروبتي والأغذية الأدوية 

وتراوحت  النستبة المئويتة لمحتتوى الرمتاد الكلتي  (Vaikosen and Alade, 2011) 5% عتن

رقتم  الحتد المستموح بته للمواصتفات القياستية الأردنيتة C12% وتجاوزت العينة 4.86-2.99بين 

 % 4.5والتي نص  علي أن نسبة الرماد الكلى لا تتجاوز 2004لسنة  315

 الدراسةقيد  وكيميائية لعينات القهوة( نتائج بعض الخواص الفيز5الجدول)

 رقم العينة
 الرقم الهيدروجيني

pH 

 محتوي الرطوبة

(W ̸ W)% 

 

 تقدير الرماد الكلي

(W  ̸W)% 

 

9C 4.81±0.32 2.50±0.11 .82±0.123 

10C 5.00±0.12 2.97±0.13 .99±0.132 

11C 5.60±0.17 3.05±0.09 3.90±0.09 

12C 5.42±0.21 1.70±0.08 4.86±0.11 

 

 المئوية )%( لبعض الخواص الفيز وكيميائية للعينات القهوة قيد الدراسة( النسبة 4الشكل)

 محتوى الكافيين في عينات الشاي والقهوة ..5

أن محتتتوى الكتافيين فتتي  (10,9,8,7,6,5) ( والأشتكال6) تشتير النتتتائج المشتار إليهتتا فتي الجتتدول

عينات الشاي والقهوة يعتمد على درجة حرارة المتاء المستتخدم فتي تحضتير العينتات وأيضتاً علتى 

حجم الماء وزمن الترج، ولدرجتة الحترارة التتأثير الأكبتر علتى تركيتز الكتافيين فتي عينتات الشتاي 

 48.8-42.8 متن نيرتفع محتوى الكتافيي C100-80°الأسود عند رفع درجات الحرارة الماء من

ppm عند درجة حرارة فعلى التوالي، على عكا عينات الشاي الأخضر°C80  انخفض متوستط

لعتدم وجتود كتافيين فتي المتاء لأن  C 100°درجتة حترارةعنتد  ppm 32.7 33.9-التركيتز متن 

 ,.Astill et al)وذكتر ،  C°80معظم الكافيين يستخلص في الشاي الأخضر عنتد درجتة حترارة

 أن درجة الغليان تجعل الشاي الأخضر أكثر مرارة. (2001
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دقتائق( لعينتات الشتاي   5 ،3، 1نلاحظ أن كمية الكافيين عنتد زمتن الاستتخلاص )من النتائج      

علتى التتوالي وكتذلك فتي عينتات  ppm38.0 ،40.0 ،42.9 التركيتز بتين متوستط الأستود تتراوح

علتى التتوالي، ولتم  32.4ppm ،34.1 ،36.2الشاي الأخضر حيتث تتراوح متوستط التركيتز بتين 

يتؤثر حجتم المحلتتول علتى تركيتز الكتتافيين بشتكل كبيتر فتتي عينتات الشتاي الأستتود والأخضتر عنتتد 

(ml50-130حيث تراوح متوسط تركيزه )  31.8-30.9منppm . 

-20.3 أن تركيتتز الكتتافيين بتتين (Suteerapataranon et al., 2009) فتتي تايلانتتد وجتتدو 

28.1ppm كلما ارتفع  درجة الحترارة زاد تركيتز الكتافيين فتي العينتات دراسته أنه ذكر في  كما

دقيقتة( لان ذوبتان الكتافيين فتي المتاء  60-15) ويستقر الكافيين عنتد درجتة حترارة الغليتان وزمتن

ن أفتتي الهنتتد  (Venktesh et al., 1994) وأظهتترت دراستتة قتتام بهتتا .يصتتبح أكثتتر استتتقراراً 

وكتتذلك بينتت  الدراستتة التتتي   50.2ppm-42.4عينتتات الشتتاي تراوحتت  بتتينمحتتتوى الكتتافيين فتتي 

-22.66 محتوى الكافيين في محلول الشاي تتراوح بتين  نأ (Ramalho et al., 2013)جراها أ

67.03ppm  دراستات بتأن هتذه الجرعتات لا تنتدر الواتفقت  نتتائج هتذه الدراستة متع نتتائج بعتض

 Astill et al., 2001 ; Ramalho et) الموثوقتة،   وأكتدبالخطر وترتبط بشكل جيتد متع القتيم 

al., 2013)  الكافيين في الشاي بنوعيه المزروع فتي منتاطق مختلفتة متن  ىن محتوأفي دراستهم

العتتالم يعتمتتد علتتي الموقتتع الجغرافتتي ووقتت  الحصتتاد وعمتتر الورقتتة والظتتروف المناخيتتة وطتترق 

فتي ذلتك كميتة الشتاي والمتاء المستتخدم وزمتن  المعالجة، وتعتمد كذلك على طريقتة التحضتير بمتا

كتان فأمتا فتي عينتات القهتوة الغليان كلها محددات رئيسية لتركيز كل مكتون فتي مشتروب الشتاي، 

دقتائق( أعلتى مقارنتة بدرجتة حترارة   5)    وزمتن Co100 حترارة  محتتوى الكتافيين عنتد درجتة

Co80   ( حيتث تتراوح متوستط تركيتز الكتافيين1وزمن )دقيقة ppm 50.6- 2.45  علتى التتوالي

ذكتر فتي حيتثص ، (Phan et al ., 2012) وتطابق  نتائج هذه الدراسة مع الدراسة التتي قتام بهتا

دراستتته أيضتتتاً أن  زيتتتادة وقتت  الاستتتتخلاص يعنتتتي وقتت  أطتتتول للاتصتتتال بتتين المتتتاء والقهتتتوة، 

لطحتن والتحمتيص واستخراج أكبر قدر من الكتافيين فتي المحلتول يعتمتد علتى نتوع التبن ودرجتة ا

 396وكان  النسبة المئوية ضتئيلة جتداً وأقتل متن الحتد القياستي للمواصتفات  القياستية الليبيتة رقتم 

 %1لا يتجاوز والقهوة على أن يكون محتوى الكافيين في الشايحيث اوص   2013لسنة 

 

 (mg/l)نتائج تحليل الكافيين في محلول الشاي والقهوة عند ظروف مختلفة  (6)الجدول

 رقم العينات
درجة الحرارة 

°C)) 
 ((mg/l التركيز زمن الرج )دقيقة( ((mg/lالتركيز 

الحجــــــــم 

(mg/l) 
 ((mg/lالتركيز 
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T1 
 

80 41.6 1 36.8 30 32.5 

90 43.3 3 41.4 70 34.6 

100 48.9 5 .8 43 150 35.9 

T2 

80 35.0 1 29.9 30 24.1 

90 38.8 3 30.9 70 25.5 

100 43.4 5 33.5 150 22.9 

T3 

80 45.1 1 41.6 30 33.4 

90 47.9 3 43.1 70 35.9 

100 51.8 5 46.4 150 33.2 

T4 

80 49.4 1 43.7 30 44.0 

90 50.8 3 44.4 70 46.6 

100 51.1 5 47.8 150 45.3 

T5 

80 31.4 1 30.8 30 22.6 

90 32.8 3 35.6 70 25.6 

100 30.0 5 32.8 150 24.1 

T6 

80 38.3 1 33.2 30 27.1 

90 35.9 3 35.3 70 25.6 

100 39.6 5 39.8 150 29.2 

T7 

80 30.0 1 28.4 30 26.9 

90 31.4 3 30.0 70 25.3 

100 29.9 5 33.2 150 26.1 

T8 

80 35.9 1 33.2 30 36.2 

90 36.0 3 35.6 70 36.8 

100 35.2 5 39.1 150 37.4 

C09 80 40.1 1 46.1 30 49.8 

 90 43.3 3 47.4 70 48.5 

 100 44.3 5 50.8 150 49.5 

C10 80 53.6 1 50.9 30 52.0 

 90 54.8 3 52.0 70 50.8 

 100 56.6 5 54.5 150 52.5 

C11 80 47.2 1 47.8 30 41.2 

 90 50.1 3 48.2 70 40.7 

 100 53.6 5 52.8 150 39.2 

C12 80 39.9 1 43.7 30 31.0 

 90 40.7 3 44.1 70 30.1 

 100 47.9 5 45.3 150 31.3 
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 ( تركيز الكافيين لعينات الشاي عند التغير في الزمن6الشكل)    ( تركيز الكافيين لعينات الشاي عند التغير في درجة الحرارة5الشكل)
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 تركيز الكافيين لعينات القهوة عند التغير في درجة الحرارة( 8الشكل)          ( تركيز الكافيين لعينات الشاي عند التغير الحجم7الشكل )

 

 عينات القهوة عند التغير في الحجم( تركيز الكافيين ل01الشكل)       ( تركيز الكافيين لعينات القهوة عند التغير في زمن الرج9الشكل)

 

 الخلاصة .4
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هنتا  ماركتات مختلفتة متن الشتاي .ستتهلاكاً بعتد الماءإ كثتر المشتروباتأ والقهتوة متن يعتبر الشاي

، والتتي لهتا تبتاين فتي تكوينهتا وجودتهتا المحليتة قاستوالمتتوفرة فتي الأ والقهتوة الأسود والأخضر

نستبة  أن أقتلعترض. متن الدراستة لتوحظ  التختزين والو  بمراحتل التصتنيع صلة مباشرة  وهذا له

قتيم  يتادة زكمتا لتوحظ  ،الأخضرلشاي وأعلى نسبة للرطوبة كان  ل لشاي الأسود لللرطوبة كان  

يختلتف محتتوى الكتافيين حستب نتوع . قتيم القاعديتة بزيتادة زمتن الغليتانالالرقم الهيدروجيني نحتو 

تتم التقتدير الكمتي للكتافيين لعينتات  وقتد الشاي ، الذي يعزى مباشرة إلى تجهيتزه ونضتج الأوراق،

من درحة الحرارة وزمن الترج  عند ظروف مختلفة UVالشاي والقهوة المدروسة باستخدام جهاز

دقتتائق ، بينمتا لتتم  5وزمتن  C°100، حيتتث كتان التتتأثير الأكبرعنتد درجتة حتترارة وحجتم المحلتول

ن محتتوى الكتافيين فتي إ ات.مستخلصتاليؤثر حجم المحلول علتى تركيتز الكتافيين بشتكل كبيتر فتي 

عينتات وأيضتاً علتى عينات الشاي والقهوة يعتمد على درجة حرارة المتاء المستتخدم فتي تحضتير ال

حجم الماء وزمن الترج، ولدرجتة الحترارة التتأثير الأكبتر علتى تركيتز الكتافيين فتي عينتات الشتاي 

 48.8-42.8يرتفع محتوى الكتافيين متن  C100-80°الأسود عند رفع درجات الحرارة الماء من

ppm  علتتى التتتوالي، علتتى عكتتا عينتتات الشتتاي الأخضتتر فعنتتد درجتتة حتترارة°C80 نخفتتضإ 

يين فتي المتاء لعدم وجود كاف C 100°عند درجة حرارة ppm - 32.7 33.9متوسط التركيز من 

 C°80ستخلص في الشاي الأخضر عند درجة حرارةألأن معظم الكافيين 
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