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Введение

Судя по историческим источникам, человек познакомился с чаем несколько тысячелетий назад и очень кропотливо изучал его особенности на протяжении многих веков, однако только за последние десятилетия, благодаря научно-техническому прогрессу, стало возможным получить сравнительно полное представление о том, какие химические вещества входят в состав чая и как они взаимодействуют между собой.

Химический состав чайного листа представляет собой базу, на основе которой формируются качество и характерные свойства чая. На сегодняшний день известно, что в чае содержится более 500 различных, сложных и простых по структуре, химических соединений, при этом многие химические составляющие чая остаются нераскрытыми, либо распознанными лишь в  общем виде. Следовательно, чай – сложнейшее и разнообразнейшее по своему химическому составу растение и употреблять его нужно очень осторожно, чтобы не нанести вред своему здоровью.

Цель.

Целью моей работы является узнать и описать химический состав чая и химические процессы, протекающие во время его переработки, разобраться в практическом использовании благородного напитка. 

Задачи: 

Задачами моей работы являются:

1. На основании прочитанной литературы изучить (описать) химический состав чая
2. Рассмотреть физико-химические процессы, протекающие в производстве чая
3. Описать альтернативные методы использования чая
Глава 1

Химический состав чая

Химические вещества, входящие в состав чая, распределяются на две группы: влага и сухие вещества.

1. Влага

Изначально в чайном листе находится около 75% влаги. Безусловно, содержание воды может изменяться в зависимости от породы чайного дерева, степени зрелости растения и времени года. В полностью обработанном чае содержится 5-16% влаги. В зеленом и красном чаях около 6,5%, в Жасмине 5 %, а в Пуэре 12,5%.

Излишнее количество влаги приводит к быстрой порче чая и окислению остаточных ферментов, а значит и изменению цветовой гаммы чая.

По-сути, основным индикатором в чае является уровень влажности листа, ведь большинство биохимических процессов, происходящих при обработке чая, основаны на изменении количества влаги в листе (подсушка, завяливание…)=> изменяется физико-химический состав продукта. Получается, что оценивают чай тоже по уровню влажности чая.

2. Белки и  аминокислоты

Белки - сложные, натуральные, природные вещества, состоящие из аминокислот. Белки могут разлагаться на аминокислоты при переработке сырья, но изначально формируются аминокислоты, и только потом белки. Процентное количество аминокислот зависит от степени зрелости листа (в молодом аминокислот больше, чем в старом) и от времени года (Весной - много, осенью - мало).

На долю белков приходится 20-30%  сухих веществ, а на долю аминокислот всего 1-4%. 

В процессе обработки чая количество аминокислот увеличивается. Аминокислота Тианит влияет на запах получаемого продукта (при взаимодействии с сахаром). Некоторые аминокислоты влияют на цвет чая.

3. Алкалоиды

Алкалоиды - азотосодержащие органические вещества, природного происхождения. В одном растении встречается несколько алкалоидов, близких по строению. В состав чайного листа входит три алкалоида: кофеин (C₈H₁₀N₄O₂) ,теобромин (C7H8N4O2) и теофиллин(C7H8N4O2). 

В основном, алкалоидность растений определяется природными факторами. Большая часть алкалоидов в чае представлена кофеином, поэтому алкалоидность определяется содержанием кофеина. В чае алкалоидов(кофеина) гораздо больше, чем в кофе, так как на долю сухого вещества(в чае) приходится около 4%. Действие алкалоидов приносит пользу человеку: благодаря им чай бодрит, тонизирует, повышает настроение и работоспособность человека. 

4. Чайные полифенолы- название более 30 органических ароматических соединений, входящих в состав чайного листа. Свойства полифенолов: противораковые, антиоксидантые , антибактериальные. 

Танины- название группы растительных соединений, обладающих вяжущим действием. 

Катехины - группа органических веществ, являющиеся сильнейшими антиоксидантами. 

Флавоноиды- класс полифенолов, известных как растительные пигменты.

Антоцианидины - природные вещества, придающие окраску от розового до фиолетового. 

Фенокислоты -ароматические кислоты =>придают запах напитку

5. Углеводы

Углеводы-органические вещества, состоящие из кислорода, водорода и углерода. Входят в состав всего живого. Различают простые и сложные углеводы. К простым углеводам (моносахаридам) относится,  например, глюкоза, к сложным – полисахаридам - гликоген. 

Растворимые углеводы участвуют в создании вкусовых особенностей чая. Неиспоьзованная глюкоза превращается в жир и откладывается под кожей.  Почти все вещества, благотворно влияющие на создание чая и лежащие в основе формирования цвета, вкуса и запаха чая в большем количестве находятся в новом чае, чем в старом. Таким образом, количество полисахаридов в сырье говорит нам о степени зрелости чая.

Роль углеводов в организме человека велика, ведь углеводы - главный источник энергии, которая необходима для работы всех мышц, органов и роста человека. 

6. Органические кислоты

Органические кислоты - органические вещества, проявляющие кислотные свойства, образующиеся в клеточном соку многих растений. Органические кислоты принимают  участие в синтезе алкалоидов, обмене веществ чайного дерева и являются продуктами превращения сахаров.

Органические кислоты являются «образователями» чайного аромата. Многие из них не имеют запаха, но в процессе окисления становятся носителями аромата. 

7. Липиды

Липиды - жироподобные вещества, входящие в состав всех живых клеток и отвечающих за правильное протекание всех физиологический процессов в организме человека. Основные липиды, входящие в состав чая: жиры, фосфолипиды, глицериды, гликолипиды. В сухом веществе их содержится около 8%. 

Липиды контролируют проникновение веществ в клетки и ткани, т.к. они входят в состав мембраны и влияют на проницаемость клетки. 

Эти вещества влияют на создание чайного аромата. 

Липиды – основной источник энергии, ведь энергетическая ценность жира в несколько раз больше, чем углеводов.

8. Пигменты

Пигменты- красящие вещества, входящие в состав тканей всех живых организмов. Цвет пигментов определяется наличием хромофорных групп, которые  производят избирательное поглощение света в части солнечного спектра. Легко догадаться, что цвет чая обуславливаются наличием пигментов, находящихся в нем. 

Пигменты распределяются на две группы: водо и жирорастворимые. К последним относятся не растворимые в воде пигменты, т.е. зеленый хлорофилл, жёлтый ксантофилл и оранжево-жёлтый каротин. К растворимым пигментам относятся флавонолы, антоцианидины и теафлавины(продукт окисления чайных полифенолов, дающих золотой окрас). 

Цвет чая зависит от концетрации и смеси пигментов. Так, например, в зеленом чае присутствуют хлорофилл A и хлорофилл B. Хлорофилл А-темно-зеленый, а хлорофилл В-желто-зеленый, поэтому в молодом зеленом чае присутствуют больше хлорофилла В, так как он светлее старого чая.

Пигменты обладают антиоксидантными и антибактериальными свойствами, т.к. красящие вещества образуются в результате окисления полифенолов. 

9. Ароматические вещества

Ароматические вещества - название группы летучих пахучих веществ, входящих в состав чая и определяющих его качество.

Аромат чая определяется количеством и концентрацией ароматических веществ в свежесобранном  сырье. Их содержание зависит от времени года, вида чайного дерева, степени его зрелости и места обитания. 

Эфирные масла очень полезны для организма человека. Их воздействие успокаивает нервную систему, снимают стресс, эмоциональное возбуждение и повышают работоспособность. 

10. Витамины

Витамины- органические вещества, нужные организму для поддержания здоровья. Человеку нужно около 15 видов витаминов для осуществления основных химических процессов.

На долю этих веществ приходится около 1% сухого вещества. 

Витамины распределяются на жирорастворимые(A,D,E,K) и водорастворимые(C, B1, B2, B3, B5, B11, P), а значит вместе с чаем человек получает много питательных веществ, необходимых для нормального обмена веществ => для нормальной  жизнедеятельности.

Больше всего в чае витамина С, который является одним из самых мощных антиоксидантом, участвующим в обмене веществ, повышает прочность и эластичность стенок капиллярных сосудов.

Витамин В1 участвует в энергетическом обмене, регулирует работу нервной системы и деятельность желез внутренней секреции.

Витамин В2

Витамин B3 

Витамин B5 

Витамин B11 

Витамин P

11. Неорганические соединения

В чае насчитывается около 30 неорганических соединений:

Сера входит в состав белков и нуклеиновых кислот.

Натрий и хлор участвуют в процессах возбуждения клеток.

Калий участвует в процессах возбуждения клеток, работе ферментов, удержании воды в клетке.

Кальций входит в состав костей, зубов, необходим для сокращения мышц, внутриклеточного движения.

Магний-компонент хлорофилла, участвует в синтезе белка.

Железо-компонент гемоглобина, участвует в процессах дыхания и фотосинтеза.

Цинк-компонент гормона поджелудочной железы-инсулина.

Медь участвует в процессах фотосинтеза и дыхания.

Фтор участвует в формировании эмали зубов.

Йод необходим для синтеза гормона щитовидной железы.

Вывод:

Проанализировав информацию о химическом составе чая и чайного листа я поняла, что  в исследуемом напитке находится очень много полезных для человека веществ, и употребляя чай мы первую очередь даем нашему организму нужные вещества для нормальной жизнедеятельности.

Глава 2

Основные стадии обработки чая

Производство чая-очень деликатный прцесс, ведь если какая-либо стадия обработки пройдет неправильно, то чай испортится. Поэтому мастера с детских лет учатся этому сложному искусству-обработки чая.

1. Завяливание

Есть 2 способа завяливания: естественной и искусственной.

Естественное завяливание выполняется на открытом воздухе и в природных условиях. Сразу же после сбора чайные листья раскладывают в один слой на специальных бамбуковых подносах или других подстилках и оставляют просыхать на воздухе. 

В естественных условиях чай сушится около 20 часов при сухой погоде, а во время влажной погоды завяливание может длится до 50 часов. Идеальная температура при естественном завяливании-25°С при влажности воздуха 65-70%. 

Искусственное завяливание может сократить процесс до 5 часов. При этом температура составяет 40°С.

Для того, чтобы в итоге чай получился качественным и обладал всеми присущими его виду особенностями, уровень влажности после завяливания должен составлять 65% (изначально собранный лист содержит 75-80% воды). Конечно, мастера не измеряют проценты в листьях, опытные производители определяют готовность листа для следующей стадии на глаз. Лист должен быть мягким, гибким и эластичным, хотя изначально листья хрупкие и их легко сломать.

Пересушить или не досушить лист нельзя. Если лист пересушен, то будет невозможна ферментация. Если не досушить, то лист сгниет.

Основная цель завяливания- подготовка сырья для дальнейшей обработки. 

2. Фиксация

Цель этого этапа- убрать из листа лишнюю влагу, горечь и запах зелени. Этого можно достичь путем пропаривания или прожарки при температуре около 180°С.

Благодаря высоким температурам в листьях разлагается хлорофилл (поэтому второе название процесса - убийство зелени), притормаживаются биологические и химические процессы(поэтому основное название этапа - фиксация).

3. Потряхивание

Потряхивание - очень деликатный процесс, который является отличительной особенностью чая Улун.

Плетеный поднос держат в руках и сильно встряхивают в определенном ритме. Это способствует разминанию листа, из-за чего ферментация происходит быстрее. 

После этого подносы ставят на полки для ферментации, где они стоят до тех пор, пока производитель не скажет, что чай достаточно окислился и готов для следующей стадии обработки.

4. Скручивание

Скручивание происходит вручную на бамбуковых подносах. Этот процесс нарушает клеточную структуру  листа, вследствие чего начинаются окисление и ферментации.

Скрученная форма и нарушенная структура приводит к освобождению ароматических веществ и вкусовых особенностей чая под действием кипятка. 

5. Ферментация

Ферментация-процесс окисления, начатый ферментами чая. Результатом этого процесса является образование веществ, придающих чаю его фирменный цвет. 

Ферментация начинается сразу после того, как лист был собран, поэтому в каждом чае происходила ферментация, только в разной степени. 

6. Горячая сушка

Сушка останавливает процесс ферментации. 

Корзину с листьями помещают на пол минуты на расстояние , 70 сантиметров от воды. Эту операцию нужно проводить очень осторожно, ведь недопарение или перепарение может оказать влияние на вкус и аромат чая.

7. Окончательная прожарка

 Отферментированный чай выкладывают на противень и «жарят» на открытом огне. Важным пунктом является соблюдение условия: чайное сырье нужно охладить, иначе оно будет тлеть вне огня и испортится.

8. Сортировка

Сортировка осуществляется через сита  разных размеров.  

9. Формовка

По форме различают плиточные, кирпичные и таблетированные прессовки.

Чай в форме плиток должен иметь влажность около 9%, иначе на нем будут трещины, что неправильно. Благодаря отсутствию воздуха чай будет дольше сохранять свои свойства, к тому же он удобен при транспортировке. Черный плиточный чай производят только в России и Китае.

Сырьем для производства кирпичного чая являются старые, огрубевшие побеги и листья. Приготовление этого вида чая включает в себя только два этапа: формирование лаоча и прессование из него кирпичного чая. Приготовление лаоча занимает долгое время(15-20 дней).

Таблетированный чай представляет собой 3-5 граммовый таблетки, сделанные из элитных сортов чая, размолотых в пудру, и впоследствии прессованных.

10. Маркировка

После приготовления чая его маркируют и упаковывают.

Однако производство зеленого чая осуществляется иначе. Исключены этапы завяливания и ферментации. Первый этап-фиксация. Чай подсушивается, вследствие чего ферментация не будет возможна. 

Чай вида СТС(давить, измельчать, скручивать) в процессе обработки проходит три этапа, которые отражены в названии. СТС - полностью механизированный способ приготовления чая, что в разы сокращает время производства. Машины прессуют увядшие листья, выдавливая из них сок, затем быстро режут их и скатывают в шарики-гранулы, которые позже сушатся в духовке или обезвоживаются любым способом.

\

Глава 3

Практическое применение чая

Всем известно, что чай - очень вкусный напиток. Однако немногие знают, что этот напиток можно использовать не только по прямому назначению. 

1) Для успокоения глаз

Не торопитесь выбрасывать использованные чайные пакетики, ведь их можно охладить и получится отличное средство для снятия отеков, удаления красноты и успокоения глаз.

2) Для исчезновения синяков

Свежезаваренный, но уже остывший пакетик следует приложить к синяку,  и он сойдет гораздо быстрее. Для большей эффективности следует делать компресс по 20 минут два раза в день.

3) При солнечных ожогах

Многие испытали на себе неприятные последствия чрезмерно продолжительных солнечных ванн – солнечных ожогов. И нам снова помогут охлажденные чайные пакетики, ведь они значительно уменьшают боль от ожогов, а в случае получения ожога на все тело, лучше принять прохладную ванну из чая. 

4) Ротовая полость

Ускорить заживление неприятных язвочек во рту поможет замоченный в воде чайный пакетик. Неприятный запах изо рта тоже можно устранить с помощью этого напитка: полощите рот крепким чаем два раза в день.

5) Потные ноги

Чтобы избавиться от неприятного запаха пота, идущего от ног, можно делать ванночки из чая каждый вечер по 15 минут.

6) Против неприятных запахов

Чай довольно хорошо борется с запахами - он их впитывает. Так что если в вашем холодильнике или мусорном ведре появились неприятные запахи, то смело кладите туда пакетик чая, намоченный водой. От нарушителей спокойствия не останется и следа. 

7) Растения

Также чайную заварку можно использовать как органическое удобрение для растений, ведь в чае содержится много питательных веществ, что ускоряет рост растения.

8) Моющие средства

В наше время очень распространена аллергия, в том числе на моющие средства. Однако и здесь чай поможет нам. Чайным пакетиком, заваренным несколько раз, протрите грязную посуду - грязи и жира как не бывало! Не забудьте насухо протереть вымытую посуду, ведь чай обладает сильными красящими свойствами.

9) Краска

Еще чай можно использовать как краситель для:

-кружева и ткань (бежевый)

-пасхальные яйца (красный)

- краска для темных волос (при смеси с розмарином и шалфеем)

-продлевает загар (если принять ванну из черного чая)

10) В творчестве

С помощью чайного пакетика можно состарить бумагу. Для этого нужно замочить пакетик в воде и провести им по краям листа.

11) Автомобиль

Если положить в карман автомобиля чайную травяную заварку, то получится отличный освежитель воздуха.

И конечно, говоря о чае нельзя упустить такой аспект его применения как косметология.

Зеленый чай успокаивает кожу, снимает отеки и воспаления, заживляет раны. 

Чтобы избавиться от синяков под глазами зеленый чай следует заморозить в формочках для льда и протирать им лаза от внешнего внутреннего угла к внутреннему. 

Жирную кожу можно ополаскивать слабым настоем зеленого чая.

Также можно сделать ванночку из зеленого чая и опустить в нее ногти. Это способствует их укреплению.

Благодаря зеленому чаю волосы приобретут блеск.

Черный чай укрепляет волосы. Для этого ополосните отваром чая волосы после мытья. Блондинки, будьте осторожны! Черный чай может окрасить вас в светло-каштановый цвет.

Чай Пуэр поистине творит чудеса. Активные вещества, содержащиеся в Пуэре, ускоряют обмен веществ и расщепление жиров. Однако не стоит пить чай на голодный желудок, ведь он будет стимулировать выделение желудочного сока. Лучше пить его между приемами пищи, так как этот напиток улучшает пищеварение. 

Заключение

Опираясь на все вышеизложенное, могу сказать, что все задачи, поставленные в начале работы, выполнены.

В первой главе рассматривается первая задача-изучение и описание химического состава чая. Мы  думаем, что справилась с этой задачей, ведь в начале реферата мы подробно изучили и изложили информацию о химическом составе чая и то, как все это влияет на организм человека.

Вторая задача выполнена во второй главе. В ней описывается, какие процессы происходят при производстве и обработке чая, а так же их значение. 

В третьей главе описываются способы применения чая в быту, а значит и третья задача выполнена.
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