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Чаєм називають напій, який отримують шляхом заварювання, варіння 

чи настоювання підготовленого листа чайного куща. Отримують зелений 

байховий чай з сортового чайного листка, через особливості його отримання 

він є більш цінним продуктом, ніжчорний.Пов’язано це з високим вмістом у 

ньому катехінів (різновиди антиоксидантів, якими багаті чайне листя)– 90% 

та інших біологічно-активних речовин, зокрема вітаміну С.  

Зеленому чаю властиві такі ефекти як сильно збуджуюча, освіжаюча і 

тонізуюча дії, також він містить речовину, що активно впливає на 

судини,серце і стимулює психічну діяльність, це – кофеїн.Основною метою 

під часвиробництва чаю є уникати окисленнякатехінів та іншихзмін чайного 

листка. Чим менше таких змін буде відбуватись в 

ходітехнологічногопроцесу, тимвище будеякість зеленого чаю [2].  

Тому, при його виробництві,замістьзав’ялювання, скручування і 

ферментаціїпередбачаєтьсяпідсмажування або пропарюваннячайного листка, 

що є необхідним для інактиваціїферментів, тобтофіксації зеленого чайного 

листка. Окрім цього, зникає запах свіжоїзелені, а листок приймає 

більшеластичну форму. Термічнаобробка,у свою чергу,веде до 

утворенняновихароматичнихісмаковихречовин в зеленому чаї,  

змінихімічного складу листка при цьому хоч і незначні, але вони необхідні 

для отриманнявисокоякісного продукту [1]. 

Технологіяотримання зеленого байхового чаю проходить такі етапи: 

— фіксація; 

— підсушування; 

— скручуванняфіксованого листа; 

— висушування; 

— сортування. 

Фіксація здійснюється в пропарювальнихапаратах, щоскладаються з 

двохконвеєрів, – пропарювального і охолоджувального. У 

пропарювальномувідділеннийчайний листок протягом 2-3 

хвпіддаєтьсяобробці парою з температурою 120оС і вище, а в 

охолоджувальному – обдуваєтьсяповітрям. Фіксуванняпропареного листа 

проводять з метою вилученнязайвоївологи і підготовкийого до скручування. 

Підсушування проводять для вилучення з листка вологи.  Проводять 

сушилкоюYF-60DB, тривалістьсушіннязаймає12-15 хв, оптимальна 

температура становить 100-110оС.Притакійобробці,вологість чайного листка 

знижується з 80%  до 58-62%.  
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Вже фіксований і підсушенийчайний лист піддають скручуванню. Ця 

стадіяпредставляє в основному фізичнийпроцес, необхідний для того, щоб з 

пошкодженного листя виділився сок та надавйому завитка. 

Скручуванняпроводять в ролерахвідкритого типу протягом 80 хв. 

При скручуванні листка утворюється велика кількість грудок через 

присутністьв’язкихпектиновихречовин, тому для 

рівномірноговилученнявологи при висушуванні грудки розбивають, агриби, 

бактерії при високій температурі гинуть. 

Післявисушуваннязелений чай сортують. Отримана при 

сортуваннісходовафракціяйде на виробництвочайнихконцентратів і 

тонізуючихбезалкогольнихнапоїв на основі чаю. Дрібнічаїнки зеленого чаю – 

висівки і крихти, використовують для отриманнягранульованого чаю [3]. 
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