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В китайской народной медицине среди ле�
карственных растений чаю принадлежало
одно из ведущих мест. Еще с незапамят�
ных времен лечение чаем носило столь
массовый характер, что постепенно в про�
цессе поиска способов обработки чайно�
го листа чай из лекарства стал превра�
щаться в пищевой продукт, повседневно
употребляемый напиток [1].

Основной целью переработки чайного
листа на чай стало разрушение цельности
ткани чайного листа, выдавливание из
него клеточного сока на поверхность лис�
та и превращение веществ под воздействи�
ем кислорода воздуха, за счет чего и фор�
мируются вкусовые свойства готового чая
(аромат, вкус, цвет настоя). С целью об�
легчения применяемого в то время ручно�
го труда листья завяливали или пропари�
вали, в результате чего они становились
эластичными и легко поддавались механи�
ческому воздействию.

Потребность в этом тяжелейшем физи�
ческом ручном труде отпала только в 80�е
годы XIX в., когда был изобретен роллер,
который заменил ручной труд. С изобре�
тением роллера, а также непрерывно дей�
ствующей чаесушильной машины была
создана современная технология произ�
водства чая, которая в настоящее время
известна как ортодоксальная.

Чайный продукт, выработанный с при�
менением роллера, т.е. механической об�
работки чайного листа, наравне с прият�
ными вкусовыми свойствами (в основном
это относится к производству черного чая)
характеризуется еще и тем, что готовый
чай при первой же заварке выделяет боль�
шую часть (примерно 70–80 %) экстрак�
тивных веществ, содержащихся в нем.
Тогда как продукт, полученный из чайно�
го листа, не подвергавшегося механичес�
кой обработке (скручиванию), не спосо�
бен выделить достаточное количество сво�
его экстракта при первой заварке, и, что�
бы достичь этого, необходимо двух�трех�
кратное настаивание.

Однако в Китае в настоящее время сре�
ди многочисленных видов и типов чая про�
изводят и нескрученные чаи, которые име�
нуют как «белый» чай (по�китайски «Бай
Ча») [3, 4].

Весьма ценные сведения о «белом» чае
дает известный исследователь чая
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К.М. Джемухадзе, неоднократно побы�
вавший в Китае. Он посетил провинцию
Фуцзянь, где вырабатывают этот вид чая,
и подробно описал его технологию. Для
приготовления «белого» чая, пишет он в
своей книге, сырье подвергают длитель�
ному 48�часовому завяливанию, после
чего высушивают при температуре
65…70 °С [4]. В другом источнике указы�
вается, что высушивают слегка томлен�
ные флеши чая [3].

По сведениям К.М. Джемухадзе, в про�
винции Фуцзянь готовят три сорта этого
чая: «Инджен», «Баймутан» и «Чумми».
«Инджен» по�китайски означает серебри�
стые иголочки, готовят его из почек фле�
ша, «Баймутан» — из почек и нежных ра�
стущих листьев чайного растения сор�
та Табайча, а «Чумми» — из нежных лис�
тьев чайного растения Чайча.

Автор указанной книги не только озна�
комился с производством этого вида чая
на месте, но и исследовал готовые продук�
ты «Инджен» и «Баймутан» на содержа�
ние экстрактивности, фенольных соедине�
ний (танина), в том числе катехинов. Сле�
дует отметить, что эти чаи характеризу�
ются невысоким содержанием указанных
веществ, причем наиболее беден этими ве�
ществами чай «Инджен», приготовленный
из одних почек [4]. Несмотря на это, счи�
тается, что «Инджен» — чай, выдающий�
ся по своим качествам, входит в десятку
наилучших китайских чаев. Вероятно, это
самый дорогой чай в мире. «Инджен» сла�
вился еще в ХII в. [5]. Автор этих строк
дает характеристику этих трех видов «бе�
лого» чая. Об «Инджене» говорят, что он
обладает ярко выраженным изысканным
ароматом, а также необыкновенно дли�
тельным, ярким послевкусием. Его настой
своеобразного цвета — бледный с едва
заметным бежевым тоном. О «Баймутане»
автор пишет, что нескрученные и нефер�
ментированные сухие флеши своим вне�
шним видом напоминают крошечные бе�
лые бутоны, отсюда название чая — «Бе�
лый пион». Чай дает чистый настой с не�
большой желтизной, приятный бархатный
вкус и сильный аромат. «Чумми» по�китай�
ски означает «Долговечная бровь», так как
разваренные листья напоминают косма�
тые брови старика. Этот чай отличается
выраженным цветочным вкусом и краси�

вым желтоватым настоем [5]. Иногда в
«белый» чай добавляют почки розы или ле�
пестки цветов хризантемы.

В этих скудных источниках о «белом»
чае подчеркивается, что в нем есть верши�
на в технологии изготовлении чая [3, 4, 5].
Действительно, здесь мы имеем случай,
когда учитывает нежность сырья техноло�
гия его переработки полностью.

В настоящее время «белый» чай произ�
водят и в других провинциях Китая, а так�
же в Шри�Ланка [5].

Эти чаи интересны и с точки зрения
малой энергоемкости. К.М. Джемухадзе
указывал, что чай этого типа с большим
успехом может изготовляться и в Грузии
в период пиков (при расцвете чаеводства
были дни, когда на чайных фабриках по�
ступало больше сырья, чем могла перера�
ботать фабрика), когда роллерные и дру�
гие цехи не успевают переработать посту�
пающее на фабрику сырье [4]. Исходя из
вышеизложенного, было проведено иссле�
дование, объектами которого служили
свежие флеши одной партии. Разделенные
по 500 г, их высушивали после 48�часово�
го завяливания, после 5�часового завяли�
вания, сразу после завяливания, измель�
чения и ферментации (контроль).

Полученные образцы многократно на�
стаивали кипятком. Для этого 5 г навесок
чая заливали 400 мл кипятка, выдержива�
ли 10 мин и экстракт выливали в 500�мил�
лилитровую мерную колбу с доведением
до метки. С оставшимся чаем проведены
те же самые операции, которые повторя�
ли четыре раза. В каждом настое опреде�
ляли содержание экстрактивных ве�
ществ, фенольных соединений (танин), в
том числе катехинов [6, 7]. Образцы под�
вергали органолептическому анализу.

Цель проведенных экспериментов —
установить, в каких условиях выделяют�
ся экстрактивные вещества этого механи�
чески необработанного, нескрученного
чая при настаивании горячей водой, и
сравнить их с механически обработанным
чаем, а также выявить, какие качествен�
ные показатели характеризуют этот но�
вый вид чая, приготовленный из нашего
сырья. Результаты химических анализов
и органолептической оценки образцов
приведены в табл. 1, 2, 3.

Результаты анализов, приведенные в
табл.1 и 2, показывают, что опытные об�
разцы, не подвергавшиеся механической
обработке, при первом настаивании горя�
чей водой выделяют 60–65 % экстрактив�
ных веществ от всего содержимого (при
100%�ном взята сумма четырехкратных
экстрагированных веществ). Фенольных
соединений, в том числе катехинов, —
всего 45–55 %.

По данным табл. 1, получилась иная
картина по сравнению их с образцами чая,
подвергавшихся механическому воздей�
ствию, которое при первом же настаива�
нии выдает 83 % экстрактивных веществ
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Таблица 3

Таблица 2

Таблица 1

и фенольные соединения, в том числе ка�
техины — 71–72 %.

Чай, полученный при длительном завя�
ливании, беден по содержанию общих эк�
страктивных веществ и особенно катехи�
нов (см. табл. 1). Например, общее коли�
чество фенольных соединений в нем по�
чти в 2 раза, а катехинов в 3 раза меньше
по сравнению с чаем, полученным пяти�
часовым завяливанием.

Органолептическое (титестерское) оп�
робование этих образцов (чаи оценены
опытным титестером Л. Вашаломидзе)
показало, что образцы (полуфабрикаты)
«белого» чая, полученные вышеуказан�
ными способами, уступают контролю.
Особенно низко оценили чай, получен�
ный при кратковременном завяливании
(табл. 3).

Для выработки образцов чая были взя�
ты флеши, в которых примеси огрубевших
листьев составляли 10–15 %, а по�китай�
ски для выработки «белого» чая должны
быть одни почки или растущие нежные
листья без всяких примесей огрубевших
листьев.

Следует учесть и то, что китайский
«Бай Ча» высокого качества у себя на ро�
дине обусловлен главным образом тем,
что чайные районы провинции Фуцзянь,

где производят «белый» чай, находятся в
тропическом поясе, и чайные флеши, вы�
ращенные в тропиках, гораздо нежнее (ха�
рактеризуются легкой отдачей содержи�
мых в листьях чая веществ), чем чай, вы�
ращенный в субтропиках, подобно нашим.
Исследования по разработке технологи�
ческих приемов качественного «белого»
чая на основе чайного сырья Грузии бу�
дут продолжены.

Продолжая обсуждение о медленной и
постепенной отдаче экстракта полученно�
го «белого» чая при его заварке, следует
указать, что в Китае чай заваривают 2–3
раза. В.В. Похлебкин — международно
признанный специалист в области теории
и практики кулинарного искусства, ука�
зывает, что в китайскую чайную чашку с
крышкой (гайван) засыпают чай, залива�
ют кипяток, выдерживают 3–5 мин и за�
тем наливают в чашку для питья. Выпив
3/

4
 содержимого, оставшийся настой

вновь заливают кипятком. Высококаче�
ственный чай можно заваривать до четы�
рех раз. Первая чашка будет иметь слабый
настой, но ароматный, а вкус чая появля�
ется лишь после второго заваривания. Так
пьют в Китае листовые и полулистовые
чаи, в том числе «белый» чай [8]. В Гру�
зии тоже в некоторых семьях заваривают
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чай дважды. Так что выпить «белый» чай
второй или третьей заливки вполне при�
емлемо.

Приведенные в табл. 2 данные показы�
вают, что в сумме экстрактивные веще�
ства I и II настаивания «белого» чая почти
приравниваются к механически обрабо�
танному чаю первого настаивания, а на�
стои трехкратного заваривания «белого»
и измельченного чая по экстрактивным ве�
ществам почти одинаковы (см. табл. 2).

В данной работе мы не предлагаем ре�
комендации для производства «белого»
чая, а лишь показываем некоторые его
свойства и заостряем внимание на том, что
производство «белого» чая требует гораз�
до меньше энергозатрат, в то время как
при переработке чайного листа на черный
чай по ортодоксальной технологии более
50 % энергоносителей расходуется лишь
на скручивание (роллерную обработку)
чайного листа.
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