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თერმული დამუშავების გავლენა მზა მწვანე ჩაის პროდუქციის 

ხარისხობრივ მაჩვენებლებზე 
 

ეკატერინე კახნიაშვილი 

ტექნიკის მეცნიერებათა კანდიდატი, ტექნოლოგიების აკადემიური დოქტორი, 

ასოცირებული პროფესორი, აკაკი წერეთლის სახელმწიფო უნივერსიტეტი, 

ქუთაისი, საქართველო 
 

სტატიაში განხილულია მცენარეული ნედლეულით გამდიდრებული ერთჯერადი მოხმა-
რების პაკეტური მწვანე ჩაის ხარისხობრივი მაჩვენებლების გაუმჯობესების შესაძლებლობა ქი-
მიური შემადგენლობის ცვლილების გარეშე თბური დამუშავებით. დანამატად შერჩეულია სა-
ქართველოში ფართოდ გავრცელებული სუბტროპიკული მცენარე - ბროწეული, რომლის ყველა 
ნაწილი მდიდარია სასარგებლო ნივთიერებებით. კონკრეტულ შემთხვევაში გამამდიდრებლად 
გამოყენებულია ბროწეულის ფოთლები, როგორც გამშრალ-დაქუცმაცებული, ასევე, ექსტრაქტის 
სახით. ჩვენს მიერ წინასწარ დადგენილი ტექნოლოგიური რეგლამენტის მიხედვით წარმოებს 
დანამატის მწვანე ჩაის გამონაცერთან კუპაჟი. მიიღება ერთჯერადი მოხმარების მწვანე პაკეტუ-
რი ჩაი, რომელიც გამოირჩევა სპეციფიური გემოთი და არომატით. თუმცა, უმეტეს მომხმარებ-
ლისათვის მიუღებელია მისი მწარე გემო, ამიტომ, მიღებული პროდუქტი შემდგომ ექვემდება-

რება თბურ დამუშავებას თერმოსტატში, 65-70  ტემპერატურაზე, 2-3 საათის განმავლობაში. 
მიღებულ საკონტროლო და საცდელ ვარიანტებში განსაზღვრულ იქნა ხარისხობრივი მაჩვენებ-
ლები და ზოგიერთი ქიმიური ნაერთები. შედეგად, მიღებული პროდუქტი ხასიათდება 0,20%-
ით მომატებული ფენოლური ნაერთების შემცველობით და 0,25 ბალით გაზრდილი ორგანო-
ლეპტიკური მაჩვენებლებით. ამდენად, თერმული დამუშავება აუმჯობესებს მიღებული პრო-
დუქტის ხარისხს და შესაბამისად პასუხობს მომხმარებლის მოთხოვნილებასაც. 

საკვანძო სიტყვები: ბროწეული, გამონაცერი, მწვანე პაკეტური ჩაი, თბური დამუშავება. 

 

მწვანე ჩაის წარმოებას საფუძვლად უდევს ჩაის ნედლეულის თბური დამუშავება 

დაორთქვლით, მოხალვით და სხვა მეთოდით. ფერმენტაციის მოქმედება წყდება მაღა-

ლი ტემპერატურის მოქმედებით, რაც გვაძლევს საშუალებას გამოვიმუშაოთ ჩაის პრო-

დუქტი სპეციფიური გემოთი და არომატით. მზა მწვანე ჩაიში შენარჩუნებულია ნედ-

ლეულში არსებული კატეხინების თავდაპირველი შემცველობის  90%. კატეხინების დი-

დი რაოდენობით შემცველობა განპირობებს სასმელის ზედმეტ სიმწკლარტეს გემოში. 

ლიტერატურული მონაცემებით ცნობილია, რომ თერმული დამუშავება მწვანე ბაიხის 
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ჩაის ხარისხს არსებითად აუმჯობესებს, მაღალი ტემპერატურის მოქმედებით მიმდინა-

რეობს კატეხინების ნაწილობრივი გარდაქმნა, რაც იწვევს გემოს შერბილებას და არომა-

ტის გაძლიერებას, ფენოლური ნაერთების შემცველობის კლების გარეშე. [1, 2] ხშირ 

შემთხვევაში მომხმარებლისთვის მიუღებელია მწვანე ჩაი მისი მწარე გემოს გამო, ამი-

ტომ, მათი მოთხოვნების გათვალისწინებით, რომ მივაწოდოთ მეტად ინტენსიური შე-

ფერილობის და არამწარე გემოს მწვანე ჩაი, მიზანშეწონილია უკვე მიღებულ მზა პრო-

დუქტს ჩაუტარდეს თერმული დამუშავება. 

ცდისათვის გამოყენებულ იქნა მცენარეული ნედლეულით გამდიდრებული ერ-

თჯერადი მოხმარების პაკეტური მწვანე ჩაის პროდუქტი, რომელიც მიღებულ იქნა 

ჩვენს მიერ წინასწარ დადგენილი ტექნოლოგიური რეგლამენტით. 

მცენარეულ ნედლეულად შერჩეულ იქნა საქართველოში ფართოდ გავრცელებუ-

ლი კულტურა - ბროწეული. 

ბროწეული სუბტროპიკულ რაიონებში ფართოდ გავრცელებული მცენარეა, 

ეკუთვნის ბროწეულისებრთა ოჯახს. იგი მრავალწლიანი ფოთოლმცვენი პატარა ზომის 

ხეა 3-5მ. სიმაღლით; ფოთლები ოვალური ფორმისაა; ყვავილები კაშკაშა წითელი; ნაყო-

ფი თესლიანი კენკრაა, მომრგვალო ფორმის, თესლი შემოკრულია წითელი ფერის, 

წვნიანი, მჟავე და ტკბილი რბილობით; ყვავის მაის-აგვისტოში; ნაყოფი მწიფდება სექ-

ტემბერ-ოქტომბერში. [1, 2] 

ლიტერატურული წყაროებიდან ცნობილია, რომ ბროწეულის თითქმის ყველა ნა-

წილი მდიდარია ქიმიური კომპონენტებით, ძირითადად, მთრიმლავი ნივთიერებებით. 

თუმცა ჩვენს მიერ დანამატად შერჩეულ იქნა ფოთლები, რომლებიც შეიცავენ: ტრიტერ-

პენოვანი მჟავებს (ურსულის - 0,45%, ბეტულინის - 0,2%), სტეროიდებს -   სიტორტე-

რონს, ფენილკარბონის მჟავებს და მათ წარმოებულებს, მთრიმლავ ნივთიერებებს - 

10,2%. [3, 4] 

ერთჯერადი მოხმარების პაკეტური მწვანე ჩაის მისაღებად გამოვიყენეთ მწვანე 

ჩაის გამონაცერი, რომელიც შეადგენს საწარმოში გამომუშავებული ჩაის პროდუქტის 

მთლიანი რაოდენობის 12-15%. იგი წარმოადგენს სრულფასოვან პროდუქტს ადამიანის 

ჯანმრთელობისათვის მნიშვნელოვანი ქიმიური ნივთიერებების შემცველობის მიხედ-

ვით. მასში ბროწეულის დანამატად გამოყენებით შესაძლებელია მისი კიდევ უფრო გამ-

დიდრება ქიმიური კომპონენტებით, განსაკუთრებით, მთრიმლავი ნივთიერებებით. 

ცდისათვის გამოვიყენეთ მზა მწვანე ჩაი, რომელიც მიღებული იქნა შემდეგი პა-

რამეტრების დაცვით:  

• ბროწეულის ფოთლები  დაორთქვლა 4–5 წამის განმავლობაში  დაქუცმაცება 

 გამოშრობა ორთქლის კალორიფერში 90–95 C0  ტემპერატურაზე, 10–15 წუთის 

ხანგრძლივობით, 5–6% ნარჩენ ტენშემცველობამდე  დახარისხება #32 საცერზე  

გატარებით  წვრილი ფრაქციის მიღება; 

• ბროწეულის ფოთლების წვრილი ფრაქცია (10–15%) + მწვანე ჩაის გამონაცერი. 

ამის შემდეგ კვლევის მიზანს წარმოადგენდა: 

• ბროწეულის ფოთლის და გამონაცერის კუპაჟირების გზით ერთჯერადი მოხმარე-
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ბის პაკეტური ჩაის თერმული დამუშავება; 

• თერმული დამუშავებით მიღებული ჩაის პროდუქტის ორგანოლეპტიკური და ძი-

რითადი ქიმიური მაჩვენებლების შესწავლა. 

ცდა ჩატარდა შემდეგი თანმიმდევრობით: კუპაჟით მიღებული ჩაის პროდუქტი 

დავატენიანეთ 8%-მდე წყლით (შეიძლება გამოყენებულ იქნას ბროწეულის ფოთლების 

ექსტრაქტი) და სპეციალური თუნუქის კოლოფებით მოვათავსეთ თერმოსტატში 65-

70  ტემპერატურაზე, 2-3 საათის განმავლობაში. საკონტროლოდ ავიღეთ მწვანე ჩაის 

გამონაცერის და ბროწეულის ფოთლების ნარევი.  

მიღებულ ვარიანტებში განვსაზღვრეთ ძირითადი ქიმიური კომპონენტები და 

ორგანოლეპტიკური მაჩვენებლები. [5, 6] 

განსაზღვრის შედეგები მოცემულია ცხრილში 1. 

ცხრილი 1. 

თერმული დამუშავების გავლენა ბროწეულის ფოთლების დამატებით მიღებული 

მწვანე პროდუქტების ხარისხობრივ მაჩვენებლებზე 
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%
 

თერმული და-

მუშავების გა-

რეშე 

(საკონტროლო) 

გამჭვირვალე 

ღია ყვითე-

ლი 

3,25 3,25 

ერთგვაროვანი 

2,25 32,5 13,05 

თერმული და-

მუშავებით 

(საცდელი) 

გამჭვირვალე 

ყვითელი 
3,50 3,5 

ერთგვაროვანი 

2,25 33,8 13,25 

 

როგორც ცხრილის მონაცემებიდან ჩანს, მწვანე ჩაის გამონაცერის და გადამუშავე-

ბული, დაქუცმაცებული ბროწეულის ფოთლების ნარევის თერმული დამუშავება აუმ-

ჯობესებს მიღებული პროდუქტის ხარისხს. აღნიშნული გამოწვეულია მაღალ ტემპერა-

ტურაზე მიმდინარე თერმოქიმიური გარდაქმნებით, რაც გამოიხატება კატეხინების ში-

გამოლეკულურ გადაადგილებასა და ქლოროფილის დაშლაში. ხოლო მაღალი ტემპერა-

ტურის პირობებში მიმდინარეობს კატეხინების ამინომჟავებთან და შაქრებთან ურთი-

ერთქმედება, რის შედეგადაც წარმოიქმნება არომატული ნივთიერებები სასიამოვნო 

სურნელით. მიღებული პროდუქტი ხასიათდება 0,20%-ით მომატებული ფენოლური 

ნაერთების შემცველობით და ორგანოლეპტიკური მაჩვენებლების ბალური შეფასების 

0,25 ბალით ზრდით. 

ამდენად, თერმული დამუშავებით მიღებული პროდუქტი გამოირჩევა ხარისხობ-

რივი მაჩვენებლებით და სრულად პასუხობს მომხმარებლის მოთხოვნილებას. 



 
perioduli samecniero Jurnali 

PERIODICAL SCIENTIFIC JOURNAL 

ПЕРИОДИЧЕСКИЙ  НАУЧНЫЙ   ЖУРНАЛ 

 10 

 

გამოყენებული ლიტერატურა 
1. Бокучава М.А. – Биохимия чая и чайного производства. Москва, издательство 

АНССЗ, 1968г.; 

2. Бокучава М.А. – О достижениях науки и повышения эффективности 

производства. Тбилиси, «Мецниереба», 1975г. стр.27; 

3. ლასარეიშვილი ს., ტრაპაიძე ჩ. - ბროწეული, გამომცემლობა „საბჭოთა საქარ-

თველო”, თბილისი, 1982წ. გვ.32; 

4. ჩხაიძე გ. - სუბტროპიკული კულტურები, თბილისი, 1996წ. გვ.510; 

5. ჯინჯოლია რ., გულუა კ., ჩიქოვანი ნ. - ჩაის ქიმიის პრატიკუმი, გამომცემლო-

ბა „განათლება“, თბილისი, 1983წ. გვ.158; 
6. Цоциашвили И.И., Бокучава М.М. – Химия и технология чая. Москва, 

издательство «Агропромиздат», 1989г. стр.390. 
 

 

 

Influence of heat treatment on qualitative indicators of finished green tea 

production 
 

Ekaterine Kakhniashvili 

Candidate of Technical Sciences, Academic Doctor of Technology, The associated 

professor, Akaki Tsereteli State University,Kutaisi, Georgia 
 

Abstract 

Keywords: pomegranates, sift, packaged green tea, thermal treatment. 

 

The article discusses the possibility of improving the quality of disposable packaged green 

tea enriched with single-use vegetable raw materials by thermal treatment without altering 

chemical substances. 

According to the literature it is known that the thermal treatment essentially improves the 

quality of green baikhao tea. With the effect of high temperature the conversation of catechins 

occurs, that results in softening the flavor and aroma enhancement, without decreasing of phenolic 

compounds content. [1, 2] In most cases, green tea is unacceptable to the consumer for its bitter 

taste, so according to the demands, to provide them with an intense coloring and non-bitter flavor 

green tea, it’s advisable to undergo the thermal treatment of already finished product.  

The experiment used a single used packaging green tea product, enriched with a herbal raw 

material, which was adopted by our pre-established technology regulations. 

Vegetable crops were widely selected in Georgia - pomegranates. 

To get single use packaged green tea, we have used the sift of the green tea, which accounts 

for 12-15% of the total amount of tea produced in the enterprise. It is a complete product based on 

the content of chemicals important to human health. Using it as a pomegranate supplement it can 

be further enriched with chemical components, especially flammable substances. 

For the test we used ready-made green tea obtained with the following parameters: 
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• Pomegranate leaves  steaming for 4-5 seconds  fragmenting  dry in a steam color 

machine under 90–95  for 10–15 minutes, with 5–6% residual moisture  sorting by 

applying #32 probe  sifter to a small fraction; 

• Small fraction of pomegranate leaves (10-15%) + packaged green tea. 

The purpose of the study was then to: 

• By blending of the sift and leaves of the pomegranate, the thermal treatment of single used 

packaged tea. 

• Study of organoleptic and basic chemical indices of tea product obtained by thermal treatment. 

The test was carried out as follows: By blending the tea tea product that was soaked with up 

to 8% water (pomegranate leaf extract can be used) and placed in a special tin box in thermostat at 

65-70 , for 2-3 hours. As a control we took a mixture of green tea sift and pomegranate leaves. 

In the obtained variants we have identified the main chemical components and organoleptic 

indices. 

Determination results are given in Table 1. 

Table 1. 

Influence of heat treatment on the quality of green products obtained by the addition of 

pomegranate leaves 

Try the option 
Infusion 

color 

Taste 

score 

Aroma 

score 

Leaf in the 

ground 

score 

Extractable 

substances 

% 

Phenolic 

compounds 

% 

Without heat 

treatment 

(Control) 

Transparent 

Light yellow 
3,25 3,25 

Homogeneous 

2,25 
32,5 13,05 

By heat 

treatment  

(Trial) 

Transparent 

Yellow 
3,50 3,5 

Homogeneous 

2,25 
33,8 13,25 

The data show that the thermal treatment of the sift of green tea and the mixture of 

processed, crushed pomegranate leaves improves the quality of the obtained product. This is caused 

by thermochemical transformations at high temperatures, which are reflected in the intramolecular 

displacement of the catechins and the dissolution of chlorophyll. And in case of high temperatures, 

catechins interact with amino acids and sugars, that results in aromatic substances with a pleasant 

aroma. The obtained product is characterized by an increase of 0.20% in phenolic compounds and 

an increase of 0.25 in the evaluation of organoleptic indices. 

Thus, the product obtained by thermal treatment is distinguished by qualitative indicators 

and fully responds to the needs of the user. 

 

 


