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12. РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ЧАЙНИХ НАПОЇВ ВІДПОВІДНО ДО 

ПРИПИСІВ АЮРВЕДИЧНОЇ КУЛІНАРІЇ 

Польова О.А., магістр, 

Фролова Н.Е., д.т.н., 

Національний університет харчових технологій 

(НУХТ), м. Київ 

За приписами Аюрведи чаї массала дуже корисні напої. На даний час мало 

закладів України, які готують справжні чаї массала, а ще менше виробників, які 

розуміють їх цінність для підтримки здоров’я організму людини. 

Розширення асортименту чаїв массала додавши до складу сумісну 

композицію пряно ароматичної сировини, інших інгредієнтів, збагачених 

комбінацією БАР дозволить отримати унікальні напої, корисні в організації 

здорового харчування людей різних конституцій (Дош) [1] .   

Досліджувався склад композиції чаю чорного байхового чаю Greenfield 

ClassicBreakfast, Greenfield Golden Ceylon» з відварами пряностей: кора кориці, 

корінь імбиру свіжий та сухий, сухі бутони гвоздики. Відвари готували за 

приписами аюрведичної кулінарії – одна частина комбінації прянощів на 16 

частин води, тобто на чашку (250 см3) близько 15 г прянощів. Розчин кип'ятили 

на слабкому вогні, поки вода не випариться до 1/4 початкового об'єму. Так 4 

чашки води з прянощами випаровували до однієї. Дана процедура тривала 

кілька годин [2] .  

Відвари мали приємний, тонкий, проте добре відчутний аромат східних 

прянощів. Обрано для аюрведичних чаїв композиція –  0,5 г гвоздики:1 г сухого 

кореню імбиру та 2 г кориці. 

Підібрані концентрації внесення композиції відварів прянощів до настою 

чорного байхового чаю. Оптимальна доза композиції відварів при має не 

перевищує 3…5 %. 

Розширенню асортименту чаїв массала дозволяє використання поживних та 

корисних якостей пророщеного дагусса. Зерно дагусса (ріга, пальчикове просо) 

відносять до безглютенових злаків, що життєво важливо для людей з 

«глютензалежними захворюваннями. Пророщене зерно дагусса перспективне в 

системі громадського харчування в якості добавки до раціону харчування та 

вітамінізації готових страв. 

Було винайдено оптимальні режими проростання зерна. Пророслі зерна 

дагусса є біологічно активним натуральним продуктом, який після 

висушування та розмелювання є цінним складником зігріваючого чаю масала, 

що дозволяє в легкій та доступній формі забезпечувати організм людини 

широким комплексом корисних та необхідних речовин у збалансованій 

легкозасвоюваній формі [3]  

Досліджувались наступні зразки зігріваючих прянощів: імбир, гвоздика,  

кориця перець чорний, кардамон, мускатний горіх. Підібрано комбінацію 

прянощів. 

В процесі розробки нової рецептури досліджено зразки прянощів та вибрана 



 95 

найкраща композиція. Всі інгредієнти були підібрані для досягнення гармонії 

та балансу людей з переважаючою Вата дошею. 

Для приготування зігріваючого аюрведичного чаю типу масала необхідно 

виконати такі дії: 

1) Змішуємо пророщене, висушене та подроблене зерно пальчикового проса 

з чорним байховим чаєм. 

2) Отриману суміш заливаємо водою та ставимо на вогонь. Доводимо до 

кипіння та кип’ятимо протягом 5 хвилин. 

3) Зменшуємо вогонь на мінімум та додаємо, завчасно приготовлений, 

відвар зі прянощів. Перемішуємо. 

4) Далі додаємо коров’яче молоко. Варимо на слабкому вогні до повного 

зникнення молочної піни. Отримана суміш повинна бути світло-коричневого 

кольору. Знімаємо з плити. 

5) Охолоджуємо чай до температури 60 градусів. Під час настоювання 

(охолодження) відкривається багатий смак та аромат чаю. За вказівками 

аюрведи напої не можна вживати дуже гарячими , це пошкоджує організм та 

може призвести до дисбалансу дош. 

6) Чай готовий до споживання. 

Висновки: 

Обгрунтувано доцільність розроблення чайних напоїв з композицією 

прянощів кориця, гвоздика, корінь імбиру для підтримки балансу людей різних 

конституцій.  

Чайна композиція з чорним чаєм «Greenfield Classic Breakfast» та 

прянощами показала високі органолептичні показники. Відвари обраних 

прянощів органічно поєднуються із завареним чорним чаєм, підсилюючи його 

смак та аромат, не надають мутності. У замороженому стані зберігається добре 

із терміном зберігання до 8 днів. 

Розширення асортименту зігріваючого аюрведичного чаю з пророщеним 

зерном пальчикового проса та композицією «зігріваючих прянощів є 

доцільним, оскільки розширює позиції аюрведичних продуктів в Україні з 

оздоровленням нації та одержання прибутку. 
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