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Аннотация. Чай байховый является популярным продук-
том, в мировом масштабе не уступающим по этой характе-
ристике кофе, а обилием существующих товарных образ-
цов превосходит его. Чай традиционно был и остается 
востребованным напитком и в нашей стране. Этот продукт 
характеризуется рядом качественных показателей, опре-
деляющих его способность удовлетворять потребности 
потребителя. Являясь пищевкусовым продуктом, чай не 
обладает энергетической ценностью и потому вся его зна-
чимость состоит в способности обеспечить запрос на со-
ответствующие вкус и аромат. Эти характеристики во мно-
гом, хотя и косвенно, определяются содержанием водо-
растворимых сухих веществ в экстракте. Общепринятыми 
критериями безопасности чая выступают уровни содержа-
ния пестицидов, радионуклидов, ионов солей тяжелых ме-
таллов, нитратов и микотоксинов. Отдельно выделяют де-
минерализующий фактор – щавелевую кислоту и ее соли, 
а также антагониста фолиевой кислоты. 

Annotation. Baikhovy tea is a popular 
product, which is not inferior to coffee in 
this characteristic on a global scale, and 
surpasses it in the abundance of existing 
commercial samples. Tea has traditionally 
been and remains a popular drink in our 
country. This product is characterized by a 
number of quality indicators that determine 
its ability to satisfy consumer needs. Being 
a food product, tea does not have an en-
ergy value and therefore its entire signifi-
cance lies in the ability to satisfy the de-
mand for the appropriate taste and aroma. 
These characteristics are largely, although 
indirectly, determined by the content of 
water-soluble dry substances in the ex-
tract. The safety criteria for tea are the 
levels of pesticides, radionuclides, ions of 
heavy metal salts, nitrates and mycotox-
ins. Separately, a demineralizing factor is 
isolated – oxalic acid and its salts, as well 
as a folic acid antagonist. 

Ключевые слова: чай байховый, потребительские свой-
ства, критерии безопасности, концепция интегративного 
подхода. 
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ай – один из древних и наиболее распространенных продуктов на Земном 
шаре, около половины населения которого являются приверженцами этого 

напитка. Ряд европейских и азиатских стран воспринимают чай, как один из продуктов 
первой необходимости, что вполне объяснимо вкусо-ароматическими свойствами и 
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физиологическим действием на организм человека. Кроме того, по разнообразию сор-
тов чай превосходит кофе, а числом фантазийных продуктов на его основе значимо 
опережает. Так, набирает популярность в нашей стране и за ее приделами напиток 
камбуча (камбутя) – культуральная среда «чайного гриба» (в действительности, зо-
оглеи), развивающегося, как установлено, только в присутствии экстракта чая байхово-
го [1].  

Древнейшим центром культуры чая является Китай, откуда чайный куст распро-
странился в другие страны [2]. Этим объясняется несравнимое с другими разнообра-
зие форм и сортов этого продукта именно в этом дальневосточном регионе планеты. 
Из Китая чайную культуру позаимствовала Япония, где чай не был доступен широким 
массам населения по причине ограниченности чаепригодных земель и бедные слои 
населения сознательно примешивали для заваривания к байховому чаю рис и овес, 
чем со временем породили самобытные и по-своему интересные напитки, не считаю-
щиеся в наше время чем-то «для бедных», а вполне завоевавшие своего потребителя. 
Японский чай принадлежит к категории зеленых. 

Достаточно самобытна культура потребления чая народами, населявшими и 
населяющими территорию современных Калмыкии и Тувы [3]. К этому напитку отно-
сятся как к священному и сформирован вполне определенный ритуал употребления 
такого продукта, что вызывает аналогию с чайной церемонией китайцев. 

 

 
 

Рисунок 1 – Каме́лия Кита́йская (лат. Caméllia sinénsis), 
ботаническая иллюстрация из книги Köhler’s Medizinal-Pflanzen, 1887 г. 

 
Изначально чай производился в ограниченных объемах, отчего длительное 

время сохранялась его высокая стоимость, делавшая этот напиток – напитком элит. В 
нашей стране чай традиционно является популярным продуктом массового потребле-
ния. С начала XIX в. Российская Империя значительно увеличивает импорт чая из Ки-
тая и этот продукт становится доступным для широких слоев населения нашей страны 
[4]. Сейчас этот напиток воспринимается как повседневный, при этом, так же легко 
становится основой праздничного стола, формируя чаепитие как самостоятельное ме-
роприятие по торжественным поводам, так и становясь выгодным дополнением к об-
ширному праздничному застолью. Более того, Россия – одна из чаепроизводящих 
стран, где чайная отрасль активно возрождается и восстанавливаются насаждения 
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чайного куста [5]. По причине продолжающегося растущего импорта и использования 
собственных фондов посадок чая, сохранившихся с советского периода, актуальным 
является контроль присутствия галогенов в составе сырья, поскольку галогенпроиз-
водные органические пестициды, широко применявшиеся в середине – второй поло-
вине XX в. несмотря на прекращение использования десятилетия назад, могут обна-
руживаться в среде и продуктах и по сей день, а отдельные чаепроизводящие азиат-
ские регионы используют свои сохранившиеся запасы средств защиты растений этой 
группы соединений и в настоящее время [6]. Современные препараты также подлежат 
контролю на предмет присутствия их в чайном сырье [7, 8, 9], поскольку химизация аг-
рарного сектора неизбежна в силу известных причин. Другим критерием безопасности 
продукции является показатель микробиологической обсемененности. Установлена 
безопасность чая байхового по этому показателю в то время, как чайные напитки (за-
менители чая) обнаруживали значительное превышение допустимых значений [10]. 
Такой подход определяется критериями безопасности пищевой продукции в целом и 
является необходимым элементом производственной цепи переработки сырья, имею-
щего какие-либо риски в отношении этого ключевого показателя качества. 

Качество чая определяется его вкусом и ароматом, они же формируют его по-
требительские характеристики как пищевкусового продукта. Изначально чай рекомен-
довался как лечебное растение, что вполне справедливо, поскольку его водный экс-
тракт кроме вкусо-ароматических, богат и биологически активными веществами, осно-
вой состава которых являются дубильные вещества – танины, преимущественно кате-
хины; эфирные масла, сообщающие продукту особенности вкусо-ароматических 
свойств; белковые соединения, в основном ферменты; углеводы – пектин, глюкоза и 
некоторые другие; алкалоиды, в большей степени кофеин, а также, водорастворимые 
витамины. 

Минеральный состав чая богато представлен железом, что обеспечивает его 
противоанемийные свойства, а также фтором, способствующим сохранению зубной 
эмали. В целом же установлено, что экстракт чая обладает богатым минеральным со-
ставом, способным при регулярном его употреблении обеспечивать потребность орга-
низма человека в микроэлементах. Доказана и подтверждена многократными исследо-
ваниями высокая антиоксидантная активность чая, ведется разработка методик оценки 
значений этого показателя [11, 12, 13] в сравнении с другими подобными напитками, 
производимыми из фитосырья как аналоги или заменители. 

Однако, проблема безопасности пищевых продуктов стоит особенно остро в 
наше время, поскольку кроме ценных и необходимых для организма веществ, сырье и 
полупродукты содержат, порой, токсичные продукты распада и вторичные метаболиты 
бактерий и плесневых грибов [14, 15].  

Так, чай содержит и антинутниентные, деминерализующие компоненты – щаве-
левую кислоту и ее соли в количествах достаточных, чтобы вызывать у людей с неко-
торыми нарушениями обмена веществ отложения солей в суставах и образование 
камней в почках и мочевом пузыре при ее избыточном потреблении. Эти небезопасные 
компоненты также входят в состав водорастворимых экстрактивных веществ чая. Про-
блема антинутриентной активности этих веществ рассматривается как актуальная и 
требует своего решения [16, 17]. Интегративный подход к проблематике качества и 
безопасности пищевой продукции предполагает развитие идеи инактивации опасных 
факторов путем воздействия на обрабатываемые материалы при сдержанных режи-
мах, что становится возможным по достижении синергизма объединяемых в одной 
технологий [17, 18]. 

Все растворимые и коллоидные компоненты переходят в состав водного экс-
тракта при заваривании чая и определяют свойства получаемого готового продукта. 
Поэтому первым значимым показателем качества чая является содержание водорас-
творимых экстрактивных сухих веществ в напитке [19, 20]. Эта характеристика подвер-
жена изменчивости в широком диапазоне значений и зависит как от региона произрас-
тания чайного куста, так и от периода сбора сырья и способа его обработки и перера-
ботки в готовы продукт [21, 22]. В ряде стран проблема ассортиментной фальсифика-
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ции отдельных особо ценных сортов чая стоит особенно остро и по этой причине ис-
следование на предмет принадлежности продукта к конкретному региону ведется с 
особенной тщательностью [23]. 

Таким образом, проблема качества и безопасности чая байхового как продукта 
пищевкусовой группы товаров складывается из множества характеристик, делающих 
его продуктом, несущим в себе не только пользу, но и опасность, обусловленную угро-
зой деминерализации питания в случае чрезмерного употребления. Однако, отсут-
ствие общепринятых критериев опасности, представляющих однозначный вред для 
организма потребителей, гарантирует возможность регулярного, но без злоупотребле-
ний, его использования в составе рационов широких слоев населения. 
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