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Анотація. У статті представлено ре-
зультати експериментального дослідження 
впливу показників якості технологічної води, 
таких як загальна жорсткість, залізо загальне, 
мідь, сухий залишок, перманганатна окислю-
ваність і хлор залишковий вільний, на вміст у 
напоях з чайного сировини поліфенольних 
речовин, вітаміну С, кофеїну, а також їх орга-
нолептичні показники. 
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Аннотация. В статье представлены ре-
зультаты экспериментального исследования 
влияния показателей качества технологичес-
кой воды, таких как общая жесткость, железо 
общее, медь, сухой остаток, перманганатная 
окисляемость и хлор остаточный свободный, 
на содержание в напитках из чайного сырья 
полифенольных веществ, витамина С, кофеи-
на, а также их органолептические показатели. 

Ключевые слова: черный чай, зеленый 
чай, модельные растворы, технологическая 
вода, показатели качества 

 

Введение 
 

По объему потребления напитки на основе 
чайного сырья занимают второе место в мире после 
питьевой воды [1]. Это обусловлено широким ас-
сортиментом таких напитков, уникальными орга-
нолептическими характеристиками и функциона-
льными свойствами. Так, например, полифеноль-
ные вещества чайного сырья обусловливают анти-
вирусные и иммунозащитные свойства напитков на 
его основе. Также они являются активными антио-
ксидантами, которые образуют безопасные и 
устойчивые химические соединения с белками, 
металлами, алкалоидами, кислотами, выводя их из 
организма. Их антиоксидантные свойства выше, 
чем у витаминов C и E в (4...5) раз, и, в отличии от 
других антиоксидантов, они не только уменьшают 
количество свободных радикалов, но и не допус-
кают их образования. В сочетании с витамином С 
полифенольные вещества чая способствуют укреп-
лению стенок сосудов, уменьшая вероятность кро-
воизлияний, оказывают лечебное действие при во-
спалении капилляров, почек, колите, остром ревма-
тизме, полиомиелите [2, 3]. 

 

Постановка проблемы 
 

Вместе с тем, ценность представленных на 
рынке бутилированных холодных чаев длительного 
хранения, как функциональных продуктов, вызы-

вает сомнения. Согласно статистическим данным, 
содержание в этих напитках функциональных инг-
редиентов, в частности полифенольных веществ, 
очень низкое. Лучшее качество имеют свежезава-
ренные чайные напитки, которые употребляются 
непосредственно после приготовления, например, в 
заведениях ресторанного хозяйства [4-5]. Хотя и в 
этом случае качество напитков зависит от качества 
сырья и особенностей технологии их приготовле-
ния. Существенное влияние на качество напитков 
из чайного сырья оказывает качество технологиче-
ской воды (воды, используемой в технологическом 
процессе для приготовления пищевого продукта), 
поскольку она является основой готового напитка. 

Наиболее распространенным источником 
водоснабжения заведений ресторанного хозяйства, 
к которым относят кафе, бары, рестораны, 
столовые школ, детских садов и других 
общественных организаций, являются 
централизованные сети водоснабжения. Поэтому в 
таких заведениях в качестве технологической  
используется, как правило, водопроводная вода. 
Также источником водоснабжения может быть 
вода из артезианской скважины. Кроме этого, в 
учреждениях ресторанного хозяйства для 
приготовления напитков используют 
бутилированную воду, воду из бюветов или воду, 
доочищенную на бытовых фильтрах. 
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Качество воды, используемой в учреждениях 
ресторанного хозяйства для приготовления напит-
ков, должно соответствовать требованиям ДСан-
ПиН 2.2.4.171-10 «Гигиенические требования к 
воде питьевой, предназначенной для потребления 
человеком». Но в случае приготовления чайных 
напитков соблюдение только этих требований яв-
ляется недостаточным. Ведь чайное сырье содер-
жит значительное количество химически активных 
компонентов, способных вступать во взаимодейст-
вие с растворенными в технологической воде ве-
ществами минерального и органического происхо-
ждения, ухудшая при этом качество напитков. 

 

Литературный обзор 
 

Обзор традиций приготовления чайных 
напитков позволяет отметить, что для получения 
качественного и полезного напитка необходимо 
использовать воду без посторонних запахов и 
примесей, без взвешенных веществ, с низким 
содержанием минеральных солей. Качество 
напитков из чайного сырья также зависит от 
температуры воды, содержания в ней кислорода, 
способа нагрева воды, а также вида материала, из 
которого изготовлен чайник [6-8]. Рекомендуется 
использовать для приготовления чайных напитков 
свежую воду, доведенную до кипения только один 
раз. Считается, что добавление к уже кипяченой 
воде свежей воды и дальнейшее кипячение 
отрицательно влияет как на вкус и аромат 
напитков, так и на их полезные свойства [9, 10]. 
Вместе с тем, эти рекомендации носят общий 
характер, а нормативных документов, 
регламентирующих требования к качеству воды, 
используемой в учреждениях ресторанного 
хозяйства для приготовления чайных напитков нет. 
Отсутствие такой информации является причиной 
недостаточно высокого качества напитков из 
чайного сырья во многих заведениях ресторанного 
хозяйства. 

 

Исследование влияния показателей  
качества воды на показатели качества  

чайных напитков 
 

Учитывая вышесказанное, целью первого 
этапа научного исследования была разработка тре-
бований к качеству технологической воды, предна-
значенной для приготовления напитков из чайного 
сырья в заведениях ресторанного хозяйства. 

Для достижения поставленной цели было 
необходимо: 

– определить группу растворенных веществ 
технологической воды и водорастворимых экстрак-
тивных веществ чайного сырья, взаимодействие 
между которыми может негативно влиять на качес-
тво напитков и их функциональные свойства; 

– исследовать влияние концентрации опре-
деленных растворенных веществ технологической 

воды на химические и органолептические показа-
тели напитков; 

– выполнить математическую обработку и 
обобщить экспериментальные данные. 

При выборе чайного сырья для приготовле-
ния напитков, необходимых для выполнения экс-
периментальных исследований, исходили из того, 
что сегодня на мировом и отечественном рынках 
основными видами чая являются черный, зеленый, 
красный, желтый и белый. Все они являются про-
дуктами переработки одного растения – Camellia 
sinensis, но отличаются химическим составом, в 
частности, содержанием экстрактивных ве-
ществ [2]. Вместе с тем, более детальный анализ 
химического состава чайного сырья показывает, 
что каждый из указанных выше пяти видов чая 
очень близок по химическому составу к черному 
или к зеленому чаю [10]. К тому же, именно эти два 
вида чая являются наиболее распространенными, а 
их доля в общем потреблении чая составляет 87 %. 
Учитывая, что основным импортером чая в Украи-
ну является Шри-Ланка, а наибольшее содержание 
водорастворимых экстрактивных веществ характе-
рно для листового чая, для выполнения экспериме-
нтальных исследований по определению влияния 
качества технологической воды на качество напит-
ков из чайного сырья были выбраны листовые чер-
ный и зеленый чай производства Шри Ланка [11]. 

При формулировке перечня показателей ка-
чества напитков из чайного сырья для исследова-
ний исходили прежде всего из того, какие из них в 
наибольшей степени обуславливают функциональ-
ные свойства и органолептические показатели го-
тового продукта. 

Группу растворенных веществ технологиче-
ской воды для исследований определяли путем те-
оретического анализа возможных химических вза-
имодействий между водорастворимыми экстракти-
вными веществами чайного сырья и растворенны-
ми веществами технологической воды. При этом 
основное внимание обращали на реакции, которые 
могут быть причиной негативных изменений каче-
ства напитков. Результаты выполненного анализа 
представлены в таблице 1. 

При выборе диапазона варьирования значе-
ний каждого из указанных в табл. 1 показателей 
учитывали следующее. В производстве всех пище-
вых продуктов, в том числе и напитков из чайного 
сырья, технологическая вода должна быть безопас-
ной для здоровья человека, являясь при этом фи-
зиологически полноценной. В связи с этим макси-
мальные значения показателей технологической 
воды принимались в соответствии с требованиями 
ДСанПиН 2.2.4.171-10 «Гигиенические требования 
к воде питьевой, предназначенной для потребления 
человеком». Минимальные же значения характери-
зуют полное отсутствие примесей в воде. 

Основной целью экспериментального иссле-
дования было определение диапазонов концентра-
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ций меди, железа и хлора остаточного свободного, 
а также значения показателей сухого остатка, об-
щей жесткости и перманганатной окисляемости 
технологической воды, при которых возможно 
приготовление напитков из чайного сырья с мак-
симальным содержанием полезных для здоровья 
человека веществ и высокими органолептическими 
показателями. Исследование влияния концентра-
ции показателей, приведенных в табл. 1, на хими-

ческие и органолептические показатели напитков 
проводили с помощью модельных растворов каж-
дого отдельного показателя качества воды. Выбор 
растворимых веществ для модельных растворов, а 
также их приготовление осуществляли согласно 
ГОСТ Р 51871 «Устройства водоочистные. Общие 
требования к эффективности и методы ее опреде-
ления». 

 

Таблица 1 – Показатели качества технологической воды для исследований 
 

Показатель 
Диапазон варьирова-
ния в эксперименте 

Оказывают влияние на следующие 
показатели качества напитков: 

Хлор остаточный свободный, 
мг/дм3 

0 – 0,5 
содержание полифенольных веществ, 

витамина С, кофеина 
Железо общее, мг/дм3 0 – 0,2 

содержание полифенольных веществ 
Медь, мг/дм3 0 – 1,0 
Перманганатная 
окисляемость, мгО2/дм

3 
0 – 5,0 органолептические показатели 

Общая жесткость, ммоль/дм3 0 – 7,0 
содержание полифенольных веществ, 

внешний вид, вкус 
Сухой остаток, мг/дм3 0 – 500,0 вкус 

 

На полученных модельных растворах гото-
вили напитки из чайного сырья. Подготовку чайно-
го сырья для анализа общего содержания полифе-
нольных веществ, витамина С и кофеина в готовых 
напитках осуществляли следующим образом. Два 
грамма измельченного и просеянного через сито с 
отверстиями диаметром 3 мм чайных листьев зава-
ривали модельным раствором объемом 200 см3. 
Предварительно модельные растворы доводили до 
температуры кипения в случае приготовления на-
питка на основе черного чая, и до температуры 
80 °С – для приготовления напитка на основе зеле-
ного чая. Затем проводили экстрагирование чайно-
го сырья в течение пяти минут без перемешивания. 
Полученный экстракт фильтровали через металли-
ческое сито и охлаждали до температуры окру-
жающей среды. Охлажденный фильтрат подверга-
ли химическому анализу. 

При выполнении опытов, в которых предпо-
лагалось определение характера влияния раство-
ренных веществ технологической воды на органо-
лептические показатели напитков, технология под-
готовки напитка несколько отличалась от приве-
денной выше. Отличие состояло в том, что после 
заваривания и экстрагирования чайного сырья в 
емкости, дополнительно накрытой сверху салфет-
кой во избежание потери аромата, а также после 
фильтрования экстракта, готовый напиток без 
охлаждения сразу подвергался органолептическому 
анализу. Технология приготовления напитков для 
исследований, в том числе соотношение между 
массой чайного сырья и объемом технологической 
воды, выбраны согласно рекомендациям, приве-
денным в [12]. 

На основе полученных результатов экспери-
ментальных исследований формировали рекомен-

дации к диапазону значений показателей качества 
технологической воды для приготовления напитков 
из чайного сырья. В работе были использованы 
общепринятые физико-химические и органолепти-
ческие методы исследования с использованием 
современных устройств и оборудования. Из не ста-
ндартизированных методик в работе использовался 
колориметрический метод определения общего 
содержания полифенольных веществ с помощью 
реактива Фолина-Чикальтео [13]. 

Проверку достоверности полученных экспе-
риментальных данных осуществляли с помощью 
критерия Стьюдента. Обобщение результатов экс-
периментальных исследований представляли в ви-
де графических зависимостей, а также в виде ре-
грессионных уравнений для расчета концентрации 
полифенольных веществ, витамина С и кофеина, 
вступающих во взаимодействие с растворенными 
веществами технологической воды в зависимости 
от концентрации последних. Для получения регре-
ссионных уравнений использовали прикладной 
математический пакет Excel. Адекватность полу-
ченных уравнений по отношению к эксперимента-
льным данным оценивали по показателю среднек-
вадратического отклонения R2. 

На основе анализа полученных эксперимен-
тальных данных установлено, что с увеличением 
концентрации солей общей жесткости в модельных 
растворах общее содержание полифенольных ве-
ществ в готовых напитках как на основе черного, 
так и зеленого чая, уменьшается (рис. 1, а и б соот-
ветственно).  
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 а) напиток на основе черного чая 

 
б) напиток на основе зеленого чая 

Рис. 1. Влияние концентрации солей жесткости 
в модельных растворах на общее содержание  

полифенольных веществ в напитках из чайного 
сырья 

 

Это обусловлено взаимодействием полифе-
нольных веществ с ионами кальция и образованием 
нерастворимых комплексных соединений. Также 
следует отметить, что, хотя все образцы напитков 
на основе зеленого чая содержали почти в 2 раза 
больше полифенольных веществ, чем напитки на 
основе черного чая, количество вступивших во 
взаимодействие с ионами кальция полифенольных 
веществ в процессе приготовления существенно не 
отличалось. Так, при концентрации солей жесткос-
ти, равной 7 ммоль/дм3 происходило уменьшение 
содержания полифенольных веществ на 179 мг/дм3 
(с 439 до 260 мг/дм3) в напитке на основе черного 
чая, и на 184 мг/дм3 (с 816 до 632 мг/дм3) полифе-
нольных веществ в напитке на основе зеленого чая 
(рис. 1 а, б). 

Присутствие в модельных растворах солей 
жесткости также негативно отражалось на цвете, 
вкусе и аромате напитков из чайного сырья. Так, 
уже при значении показателя общей жесткости на 
уровне 3,5 ммоль/дм3 отмечалась потеря насыщен-
ности цвета, гармоничности аромата и выразитель-
ности вкуса напитков как на основе черного, так и 
на основе зеленого чая по сравнению с аналогич-

ными напитками, приготовленными на дистилли-
рованной воде. 

Использование модельных растворов с раз-
ным значением показателя сухого остатка не влия-
ло на цвет и аромат напитков из чайного сырья, но 
оказывало влияние на вкус. Лучшим оказался вкус 
напитков, приготовленных на воде со значением 
сухого остатка, равным 200 мг/дм3 (рис. 2 а, б). При 
меньшем значении сухого остатка вкус напитков 
был недостаточно насыщенным, возникало ощу-
щение, что чай не полностью заварился. Вода со 
значением сухого остатка свыше 300 мг/дм3 наобо-
рот, искажала присущий напиткам из чайного сы-
рья вкус и придавала не характерный привкус. 

 
 а) напиток на основе черного чая 

 

 
б) напиток на основе зеленого чая 

Рис. 2. Изменение вкуса напитков из чайного 
сырья в зависимости от значения показателя 

сухого остатка в модельном растворе 
 
В результате исследования влияния содер-

жания органических примесей в модельных раст-
ворах на качество напитков из чайного сырья уста-
новлено, что уже при значении показателя перман-
ганатной окисляемости, равном 1 мгО2/дм

3, проис-
ходит ухудшение органолептических показателей 
напитков из чайного сырья, в основном – вкуса 
(рис. 3). 
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а) напиток на основе черного чая 

 

 
б) напиток на основе зеленого чая 

Рис. 3. Изменение органолептических показате-
лей напитков на основе чайного сырья в зави-
симости от значения показателя перманганат-

ной окисляемости модельных растворов 
 

Ионы меди, присутствующие в модельном 
растворе, вследствие своих комплексообразующих 
свойств уменьшали содержание полифенольных 
веществ в напитках, однако в диапазоне концент-
раций меди от 0 до 1 мг/дм3 это уменьшение было 
не существенным. Так, при концентрации меди, 
равной 1 мг/дм3, уменьшение содержания полифе-
нольных веществ составляло 5 % для напитков на 
основе черного чая и 3,8 % для напитков на основе 
зеленого чая. 

Не существенное влияние на изменение со-
держания полифенольных веществ в напитках из 
чайного сырья оказывает и железо общее. Так, при 
концентрации железа общего на уровне 0,2 мг/дм3 
потери полифенольных веществ составляли менее 
1 % как для черного, так и зеленого чая. Анализ 
органолептических показателей образцов напитков, 
приготовленных на модельных растворах с различ-
ным содержанием как меди, так и железа общего, 
не показал никаких отличий от контрольных обра-
зцов. 

Существенное влияние на органолептичес-
кие показатели напитков из чайного сырья оказы-
вает содержание в модельных растворах хлора ос-

таточного свободного. При этом больше всего уху-
дшается запах и вкус. Уже при концентрации хлора 
остаточного свободного на уровне 0,2 мг/дм3, вкус 
терял выразительность, а запах чая, особенно зеле-
ного, становился трудно уловимым. При концент-
рации хлора остаточного свободного в модельном 
растворе свыше 0,4 мг/дм3 для напитков на основе 
зеленого чая, и 0,5 мг/дм3 для напитков на основе 
черного чая начинал ощущаться запах хлора, вы-
зывая желание отказаться от употребления напит-
ков. Кроме того, содержание в модельном растворе 
хлора остаточного свободного является причиной 
уменьшения в напитках содержания полифеноль-
ных веществ (рис. 4), витамина С (рис. 5) и кофеи-
на. Так, при концентрации хлора остаточного сво-
бодного, равной 0,5 мг/дм3, содержание полифено-
льных веществ уменьшается на 11 % в напитках на 
основе черного чая, и на 8,5 % в напитках на осно-
ве зеленого чая по сравнению с их содержанием в 
напитках, приготовленных на дистиллированной 
воде. 

 
Рис. 4. Влияние концентрации хлора остаточно-
го свободного в модельных растворах на содер-
жание полифенольных веществ в напитках на 

основе черного чая 

 
Рис. 5. Влияние концентрации хлора остаточно-
го свободного в модельных растворах на содер-
жание витамина С в напитках на основе зелено-

го чая 
 
Результаты математической обработки экс-

периментальных данных представлены в табл. 2 
(для напитков на основе черного чая). 
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Таблица 2 – Уравнения для расчета значений показателей качества напитков 
на основе черного чая в зависимости от качества технологической воды 

 

Показатель качества
технологической воды

Показатель качества 
напитков Уравнения R2 

 Железо общее, мг/дм3 ПФВ, мг/дм3 ПФВ = 50·Сжо
2 – 25·Сзз + 439 1

Общая жесткость, 
ммоль/дм3 

ПФВ, мг/дм3 ПФВ = –25,2·Сож + 439,8 0,9983
Органолептические показатели ОП = –0,0194·Сож

2 - 0,0662·Сож + 5 0,9991

 Медь, мг/дм3 ПФВ, мг/дм3 ПФВ = 6,8571·См
2 – 29,257·См + 

+ 439,26 0,998 

Перманганатная 
окисляемость, мгО2/дм

3 Органолептические показатели ОП = –0,0095·Спо
2 – 0,0795·Спо + 

+ 4,9989 0,998 

Сухой остаток, мг/дм3 Органолептические показатели ОП = 3·10-8·Ссо
3 – 3·10-5·Ссо

 2 + 0,0083· 
·Ссо + 4,2714 0,9683

Хлор остаточный 
свободный, мг/дм3 

ПФВ, мг/дм3 ПФР = –9,7429·Схо + 468,93 0,996
Витамин С, мг/дм3 ВС = 28,214·Схо

2 – 25,621·Схо + 5,7357 0,9994
Кофеин, мг/дм3 К = 8,9286· Схо

2 – 38,464· Схо + 381,96 0,9988
Органолептические показатели ОП = –2,0714·Схо

2 –1,0129·Схо + 4,8514 0,999
   

В таблице 2 использованы следующие сок-
ращения: С – концентрация растворенного вещест-
ва в технологической воде; жз – железо общее; ож 
– общая жесткость; м – медь ; по – перманганатная 
окисляемость; со – сухой остаток; хо – хлор оста-
точный свободный. 

Полученные уравнения позволяют рассчитать, 
на сколько изменится содержание полифенольных 
веществ, витамина С и кофеина, а также какими будут 
органолептические показатели напитков из чайного 
сырья при наличии в технологической воде раство-
ренных веществ в любой концентрации из указанного 
в табл. 1 диапазона. Органолептический показатель в 
данном случае является интегрированным значением, 
которое включает в себя такие показатели как цвет, 
запах и вкус с весовыми коэффициентами 0,2, 0,3 и 0,5 
соответственно. 

На основе результатов экспериментальных ис-
следований влияния качества технологической воды 
на качество напитков из чайного сырья сформулиро-
ваны требования к химическому составу технологиче-
ской воды для приготовления этих напитков в заведе-
ниях ресторанного хозяйства (табл. 3). 

Остальные показатели качества технологи-
ческой воды для приготовления напитков из чайно-
го сырья должны соответствовать требованиям 
ДСанПиН 2.2.4.171-10 «Гигиенические требования 
к воде питьевой, предназначенной для потребления 
человеком». При соблюдении требований табл. 3 
потери экстрактивных веществ сырья, обуславли-
вающих полезные свойства чайных напитков, бу-

дут составлять не более 10 %, а ухудшение любого 
из органолептических показателей не будет пре-
вышать 0,3 балла из пяти возможных [14-15]. 

 

Таблица 3 – Рекомендации к химическому 
 составу технологической воды 

для приготовления напитков из чайного сырья 
 

Показатель качества  
технологической воды 

Значение 
показателя

Хлор остаточный свободный, мг/дм3 ≤0,1
Железо общее, мг/дм3 ≤0,2
Медь, мг/дм3 ≤1,0
Перманганатная окисляемость, 
мгО2/дм

3 ≤2,0 

Жесткость общая, ммоль/дм3 ≤2,0
Сухой остаток, мг/дм3 100-250

 

Апробация результатов исследований 
 

В лаборатории технологии питьевой воды и 
водоподготовки пищевых производства кафедры 
технологии питьевой воды ОНАПТ была разрабо-
тана технология водоподготовки, позволяющая 
получить воду, состав которой соответствует реко-
мендациям табл. 3, при доочистке водопроводной 
воды (г. Одесса, Приморский р-н, осень 2012 года). 
На очищенной воде готовили напитки на основе 
черного и зеленого чая и сравнивали их с контро-
льными образцами, приготовленными на водопро-
водной воде без дополнительной очистки (табл. 4). 

 

Таблица 4 – Показатели качества напитков, приготовленных на подготовленной воде 
 

Показатель качества напитков 
Напиток на основе черного чая Напиток на основе зеленого чая

контроль образец контроль образец
Полифенольные вещества, мг/дм3 256 380 560 775
Кофеин, мг/дм3 342 376 281 314
Витамин С, мг/дм3 - 5 6 15
Цвет, баллы 4 4,8 4,5 5
Запах, баллы 4 5 3,8 4,8
Вкус, баллы 3,8 4,8 3,6 4,7
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Из табл. 4 видно, что содержание полифено-
льных веществ в напитках, приготовленных на во-
допроводной воде, почти в 1,5 раза ниже, чем в 
напитках на подготовленной воде. Содержание 
кофеина в контрольных образцах ниже на 9 % для 
черного и на 10,5 % для зеленого чая. Витамин С в 
контрольном образце черного чая отсутствует, тог-
да как в образце на очищенной воде его содержа-
ние составляет 5 мг/дм3. Для зеленого чая содержа-
ние витамина С в контрольном образце было на 10 
мг/дм3 меньше, чем в образце на очищенной воде. 
Кондиционирование воды не повлияло на такие 
показатели качества напитков, как массовая доля 
сухих веществ и титруемая кислотность.  

Вследствие высокого содержания солей жес-
ткости в исходной воде (7 ммоль/дм3) и концентра-
ции хлора остаточного свободного на уровне 4 
мг/дм3 органолептические показатели контрольных 
образцов получили низкие баллы. По изменению 
цвета особенно заметной была разница для черного 
чая, который имел насыщенный коричневый цвет в 
напитках на подготовленной воде, в отличие от 
более светлого оттенка контрольного образца. До-
полнительно на вкус напитков повлияло высокое 
значение показателя сухого остатка (356 мг/дм3), в 
результате чего в напитках на водопроводной воде 
ощущались привкусы, не характерны для чайных 
напитков. Снижение концентрации хлора остаточ-
ного свободного с 0,4 до 0,05 мг/дм3 и пермангана-
тной окисляемости с 2,6 до 0,5 мгО2/дм

3 в доочи-
щенной воде положительно повлияло на запах и 
вкус. В отличие от контрольных образцов, запах 
хлора не ощущался, что позволило полностью 
ощутить аромат самого чая. Вкус напитков на под-
готовленной воде был характерным, с присущей 
терпкостью и без посторонних примесей. 

 

Выводы 
 

На основе теоретического анализа возмож-
ных химических взаимодействий между раство-

ренными веществами технологической воды и во-
дорастворимыми экстрактивными веществами чай-
ного сырья выделена группа показателей качества 
технологической воды, от которых зависит качест-
во чайных напитков. С помощью модельных раст-
воров исследовано влияние различных значений 
этих показателей на показатели качества напитков 
на основе черного и зеленого чая (общее содержа-
ние полифенольных веществ, витамина С, кофеина 
и органолептических показателей). В результате 
математической обработки экспериментальных 
данных получена система регрессионных уравне-
ний, которая позволяет определять в готовых напи-
тках из чайного сырья содержание полифенольных 
веществ, витамина С, кофеина и их органолептиче-
ские показатели в зависимости от концентрации 
солей жесткости, железа общего, меди, хлора оста-
точного свободного, а также значения показателей 
перманганатной окисляемости и сухого остатка в 
технологической воде, используемой для их приго-
товления. Кроме того, эти уравнения могут исполь-
зоваться для оптимизации технологических режи-
мов линии водоподготовки для заведений ресто-
ранного хозяйства. Сформулированы рекоменда-
ции к качеству технологической воды для пригото-
вления напитков из чайного сырья в заведениях 
ресторанного хозяйства: общая жесткость  
≤ 2 ммоль/дм3; сухой остаток 100-250 мг/дм3; медь 
≤ 1 мг/дм3; железо общее ≤ 0,2 мг/дм3; пермангана-
тная окисляемость ≤ 2 мгО2/дм

3; хлор остаточный 
свободный ≤ 0,1 мг/дм3. Показано, что  приготов-
ление чайных напитков на дополнительно очищен-
ной водопроводной воде, которая соответствует 
приведенным рекомендациям, позволяет снизить 
потери полифенольных веществ в 1,5 раза, витами-
на С до 2,5 раз, кофеина на 10 %, и существенно 
улучшить органолептические показатели в сравне-
нии с напитками, приготовленными на водопрово-
дной воде без дополнительной очистки. 
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