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2. Виробництво безалкогольного напою на основі різних видів чаю 
 

О. І Соболєв, В.М. Кошова  
Національний університет харчових технологій 

 
Вступ. Безалкогольні напої є широкою базою для експериментів націлених на 

створення нової продукції профілактичного призначення. У якості функціональних 

інгридієнтів можливо та необхідно використовувати рослинну сировину, яка має у 

своєму складі біологічно активні речовини та володіє тонізуючою і стимулюючою дією . 

Крім того, такі напої не спричинюють побічних ефектів та не викликають звикання 

навіть при тривалому їх застосуванні.[1]  
Матеріали та методи. Чайний кущ – вічнозелений, галузистий кущ роду Камелія. 

В культурі не перевищує 0,5-1,5 м заввишки, але у дикому стані може сягнути 10 
метрів та більше. Листки чергові, видовжено овальні, цілісні, 6-7 см завдовжки, 3,5-4 
см завширшки, госторозубчасті, зверху темно-зелені, зісподу світло-зелені з короткою 
топою, іноді з роздвоєною верхівкою та ширококлиновидною основою.  

За окисленням чайного листа можуть розрізняти: 
Білий чай – окислюється до 12 %;Зелений чай – на 3-12 %; Жовтий чай – на 3-12 

%; Чорний чай – окислюється майже повністю на 80%  
Результати. Дослідження проводили в лабораторних умовах. Для досліду 

використовували настої білого, зеленого, жовтого та чорного чаїв, цукровий сироп 
(концентрацією 64,5 % мас.), глюкозо-фруктозний сироп (конц. 70 % мас.) та різні 
ароматизатори.  

З метою підбору оптимального співвідношення компонентів, в ході дослідження 

були приготовані різні види чаю з різною концентрацією цукрового сиропу, лимонної 

кислоти та ароматизаторів (їх поєднання та концентрації). . Вся сировина перевірялася 

на відповідність діючій нормативно-технічній документації. Готові напої перевіряли за 

фізико-хімічними і органолептичними показниками. 

При роботі було прийнято рішення не використовувати барвники, а залишити 
природній колір напою. Отримані напої не тільки задовольняли вподобання споживача, 
а надавали тонізуючу дію, завдяки наявних в ньому алкалоїдів – кофеїну та 
теоброміну.  

Висновки. Отже, чайний настій, як джерело біологічно активних речовин, 

придатний для використання у приготуванні безалкогольних напоїв.  
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