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ОЦЕНКА АНТИОКСИДАНТНЫХ СВОЙСТВ ЧАЙНЫХ НАПИТКОВ 

Аннотация. Чай является широко распространенным напитком, благо-
творно влияющим на человеческий организм. Содержащиеся в чае полифенолы, 
такие как катехины, галловые кислоты, теафлавины, танины и флавоноиды, при-
дают ему высокую антиоксидантную активность (АОА). Различные добавки, 
вводимые в чай (травы, фрукты, соки, молоко, сливки и др.), могут изменять 
АОА чая. Цель исследования заключалась в определении АОА чайных напитков 
потенциометрическим методом и установлении влияния чайных добавок на 
АОА чая. В работе показано, что растительные добавки в чай, такие как мята, 
чабрец, перец, лимон, способствуют увеличению его антиоксидантной активно-
сти, а добавки молочных продуктов (молоко, сливки, сливочное масло), наобо-
рот, приводят к снижению АОА. 
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EVALUATION OF ANTIOXIDANT PROPERTIES OF TEA BEVERAGES 

Abstract. Tea is a widespread drink that has a beneficial effect on the human 
body. Polyphenols contained in tea, such as catechins, gallic acids, theaflavins, tannins 
and flavonoids, impart high antioxidant activity (AOA) to it. Various additives intro-
duced into tea (herbs, fruits, juices, milk, cream, etc.) can change the AOA of tea. The 
aim of the study was to determine the AOA of tea drinks by the potentiometric method 
and to establish the effect of tea additives on the AOA of tea. The work shows that 
herbal additives to tea, such as mint, thyme, pepper, lemon, contribute to an increase 
in its antioxidant activity, and additives of dairy products (milk, cream, butter), on the 
contrary, lead to a decrease in AOA. 

Keywords: tea, national methods of preparing tea drinks, antioxidant properties, 
polyphenols, potentiometry. 
 

Введение 
Чай − ароматный напиток, получаемый путем заваривания обработанных 

по определенной технологии листьев чайного куста. Родиной чайного растения 
является Китай, где природой созданы идеальные условия для его произраста-
ния. Из Китая чай вначале был завезен в соседние азиатские страны, а затем и в 
Европу. В настоящее время чай возделывается более чем в 30 странах мира, в 
число которых входит Китай, Индия, Вьетнам, Индонезия, Япония, Иран, Шри-
Ланка, Малайзия, Пакистан. Небольшие плантации чая на юге Краснодарского 
края имеются и в России.  

Чай – теплолюбивое и влаголюбивое растение. Его можно выращивать во 
многих регионах с высокой влажностью, умеренной температурой и кислыми 
почвами [1]. К достоинствам чая относятся жизнеспособность и долговечность. 
Он живет несколько столетий и плодоносит около 100 лет. Аромат чая и его вку-
совые особенности определяют климат, состав почвы и методы возделывания. 
Чайный лист проходит несколько этапов обработки, включая завяливание, скру-
чивание, ферментацию и сушку листьев [1]. 

История чая насчитывает не одно тысячелетие. В каждой стране суще-
ствуют свои традиции чаепития и способы заварки чая. За много лет употребле-
ния чая было изобретено множество рецептов его приготовления, которые были 
связаны как с образом жизни, так и с привычками в питании той или иной народ-
ности [2].  

До недавнего времени чай причисляли к стимуляторам, т. е. продуктам, не 
имеющим пищевой ценности. В настоящее время, с развитием научных исследо-
ваний, увеличилось количество данных, свидетельствующих о благотворном 
влиянии чая на здоровье человека [3]. Дубильные вещества, алкалоиды, эфирные 
масла, аминокислоты, пигменты и витамины входят в состав растворимых ком-
понентов чая. По содержанию белков и свободных аминокислот чайный лист, 
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особенно неферментированный (зеленый), не уступает бобовым культурам. Ос-
новными ингредиентами чая являются полифенолы, такие как катехины, галло-
вые кислоты, теафлавины, танины и флавоноиды [4]. Широкий спектр биохими-
ческой активности полифенолов, включая сильный антиоксидантный потенциал, 
способствует тому, что чай оказывает положительное влияние на организм чело-
века и защищает клетки от неблагоприятного воздействия активных форм кис-
лорода. Эксперименты, проведенные in vivo, показали, что полифенолы чая по-
вышают содержание каталазы, глутатионпероксидазы и супероксиддисмутазы и 
снижают уровень малонового диальдегида в сыворотке крови крыс [5]. В других 
экспериментах было установлено, что полифенолы улучшают здоровье млеко-
питающих благодаря высокому уровню антиоксидантов [6]. Полифенолы сни-
жали выработку активных форм кислорода и апоптоз, а также частично снижали 
фосфорилирование после ультрафиолетового облучения [7]. 

У разных народностей в чай принято добавлять различные ингредиенты. 
Так, в Англии чай употребляют с молоком или сливками, жители Тибета добав-
ляют муку, а монголы пьют чай с маслом, солью или перцем [2]. Разные способы 
приготовления чая и введенные в него добавки могут влиять на антиоксидант-
ную активность чая.  

Цель работы состояла в изучении АОА чайных напитков, содержащих раз-
ные добавки. 

Методика эксперимента 
В работе использовали национальные чайные напитки, приготовленные в 

соответствии с табл.  
Таблица 

Национальные способы приготовления чая [2] 

№ Тип чая Качественный со-
став чая 

Количествен-
ный состав чая Условия заваривания чая 

0 Чай без добавок 1.Чай 
2.вода 

1.3 ч.л 
2. 500 мл  

Чай заливают на 2/3 кру-
тым кипятком, закры-
вают крышкой, настаи-
вают 5 мин и доливают 
1/3 кипятка. 

1 Чай по-азербай-
джански  

1.Чай  
2. Сушенный ча-
брец (тимьян)  
3. Сушенная мята  
4. вода 

 

1. 3 ч. л 
2. 1 ч. л 
3. 1 ч. л  
4. 500 мл 
 

Помещают все ингреди-
енты в чайник и на 2/3 
заливают крутым кипят-
ком, закрывают крыш-
кой и оставляют настаи-
ваться 5 мин. Затем до-
ливают 1/3 кипятка и 
размешивают. 

2 Чай по-русски 

1. чай 
2. лимон  
3. мята  
4. вода 

1. 3 ч. л 
2. 2 дольки 
3. 2-3 листка 
4. 500 мл 

В заварочный чайник 
помещают чай, листочки 
мяты и наливают 500 мл 
кипятка, оставляют под 
закрытой крышкой на 2-
3 минуты, а затем добав-
ляют дольки лимона. 
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Окончание табл.1 

3 Чай по-узбекски 
(мурч-чой)  

1. чай 
2. Черный перец 
3. вода 

1. 3 ч. л 
2. 5 горошин 
черного перца  
3. 500 мл 

Чай закладывают в про-
гретый фарфоровый чай-
ник, наливают воду, за-
крывают салфеткой и 
дают постоять 5 мин. 
Раздавливают 5 горошин 
перца и помещают в чай. 
Настаивают 1 мин. 

4 Чай по-азиатски 

1.чай  
2. молоко  
3. соль по вкусу  
4. вода 

1. 3 ч.л. 
2. 400 мл  
3. соль по 
вкусу 
4. 100 мл 

Помещают чай в холод-
ную воду, доводят до ки-
пения, добавляют мо-
локо и соль. Варят еще 
10 мин. Полученную 
жидкость процеживают.  

5 Чай по-татарски  

1. чай  
2. молоко  
З. масло сливоч-
ное 
4. соль  
5. вода 

1. 3 ч.л. 
2.150 мл 
3. 25 г  
4. соль по 
вкусу 
5. 350 мл 
 

В нагретую воду поме-
щают чай и вливают мо-
локо. Полученную смесь 
кипятят 5 мин. Перели-
вают чай в пиалу, солят 
по вкусу и добавляют 
небольшой кусочек 
масла.  

6 Чай по-туркмен-
ски  

1. чай 
2. молоко 
3. сливки  
4. вода 
 

1. 3 ч.л. 
2. 100 мл 
3. 50 мл 
4. 350 мл 
 

Чай насыпают в прогре-
тый заварочный чайник, 
заливают кипятком и 
оставляют на 5 минут, 
затем в чайник наливают 
горячее (но не кипяче-
ное молоко) и оставляют 
на 20 минут. В стакан 
наливают сливки и полу-
ченную заварку. 

 
Для объективного сравнения антиоксидантной активности напитков ис-

пользовали одинаковое количество черного цейлонского чая «Принцесса Канди» 
(3 ч.л.) и общий объем жидкости (500 мл). Кроме того, заваривали 3 ч.л. чая без 
всяких добавок в 500 мл кипятка, что служило сравнительной пробой.  

Антиоксидантную активность чайных напитков оценивали потенциомет-
рическим методом [8, 9]. При этом использовали анализатор МПА-1 (ООО 
«ИВА», Екатеринбург, Россия) и двухэлектродную ячейку, в которой платино-
вый электрод (ООО «ИВА», Екатеринбург, Россия) служил индикаторным элек-
тродом, а хлоридсеребряный электрод ЭВЛ-1М3.1 (Ag/AgCl/KCl, 3.5 М) (ОАО 
«ГЗИП», Гомель, Беларусь) − электродом сравнения. 

Результаты и их обсуждение 
Результаты потенциометрической оценки антиоксидантной активности 

чайных напитков, приготовленных в соответствии с особенностями националь-
ной культуры разных народов, представлены на рис. 
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Рис. Результаты оценки антиоксидантной активности чайных напитков, 
измеренной потенциометрическим методом (номера столбцов на гистограмме 

соответствуют номерам чайных напитков в табл.). 
 

Введение в чай добавок в виде листьев или семян растений (мята, чабрец, 
перец), плодов (лимон) увеличивает антиоксидантную активность чайных напит-
ков относительно напитка, не содержащего этих добавок, а добавление в чай мо-
лока, сливок и сливочного масло, наоборот, уменьшает АОА, что согласуется с 
литературными данными [10–12]. Наблюдаемые эффекты можно объяснить си-
нергетическим и антогонистическим эффектами. В первом случае увеличение 
АОА чайных напитков обусловлено введением дополнительных антиоксидан-
тов, содержащихся в листьях и плодах растений, а во втором случае − переведе-
нием полифенолов чая в неактивную химическую форму за счет межмолекуляр-
ных взаимодействий с протеинами молока, сливок и масла. 

Заключение 
Чай – самый распространенный напиток в мире. В каждой стране сложи-

лась своя культура потребления чая. Чай благотворно влияет на здоровье чело-
века. Полифенолы, в том числе флаваноиды, являются основными ингредиен-
тами чая, обеспечивая ему широкий спектр биохимической активности, прежде 
всего антиоксидантной активности. В данном исследовании показано, что расти-
тельные добавки к чаю способствуют увеличению его антиоксидантной актив-
ности, а добавки молочных продуктов, наоборот, приводят к снижению АОА. 
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