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Аннотация: В данной работе рассматриваются оптимальные технологии 

приготовления чая на основе крапивы и лимона, направленные на сохранение 

максимального количества полезных веществ. Анализируется влияние 

температуры заваривания, длительности настаивания и выбора посуды на 

биохимический состав и вкусовые характеристики напитка. Предоставляются 

данные о результатах исследования, в котором оценивалась эффективность 

метода щадящего заваривания, а также его влияние на органолептические 

свойства чая. Особое внимание уделяется выбору оборудования, влияющего на 

сохранение витаминов и минералов. Рассматриваются аспекты термической 

обработки, химического взаимодействия компонентов и их воздействия на 

организм.  
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Abstract: This paper discusses the optimal technologies for preparing nettle and 

lemon tea, aimed at preserving the maximum amount of nutrients. The influence of 

brewing temperature, infusion duration and choice of teaware on the biochemical 

composition and taste characteristics of the drink is analyzed. Data on the results of a 
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study evaluating the effectiveness of the gentle brewing method, as well as its effect 

on the organoleptic properties of tea, are provided. Particular attention is paid to the 

choice of equipment that affects the preservation of vitamins and minerals. Aspects of 

heat treatment, chemical interaction of components and their effects on the body are 

considered.  
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Введение: Чай на основе крапивы и лимона является ценным напитком, 

обладающим множеством полезных свойств. Крапива богата витаминами, 

минералами и антиоксидантами, что способствует укреплению иммунитета, 

улучшению обмена веществ и поддержанию здоровья кожи. Лимон, в свою 

очередь, усиливает полезные свойства крапивы благодаря высокому 

содержанию витамина C и органических кислот, которые способствуют 

усвоению железа и оказывают детоксикационный эффект. Процесс 

приготовления такого чая может существенно влиять на сохранение полезных 

веществ в его составе. Температура заваривания, длительность настаивания и 

способ обработки сырья (свежая или сушёная крапива) определяют конечное 

качество напитка. Использование оптимальных технологий позволяет извлечь 

максимальную пользу из ингредиентов и улучшить вкусовые характеристики 

чая. Несмотря на популярность данного напитка, существует ряд проблем, 

связанных с его приготовлением. Неправильный температурный режим или 

слишком длительное настаивание могут привести к разрушению витаминов и 

снижению полезных свойств чая. Кроме того, чрезмерное кипячение может 

привести к горькому вкусу, что делает напиток менее привлекательным. 

Методика щадящего заваривания чая на основе крапивы и лимона. Для 

сохранения максимального количества полезных веществ в чае на основе 

крапивы и лимона рекомендуется использовать методику щадящего 

заваривания. Сначала необходимо подготовить ингредиенты: свежие или 

сушёные листья крапивы тщательно промыть, а лимон нарезать тонкими 

ломтиками. Воду следует нагреть до 80-85°C, избегая кипячения, чтобы не 

разрушить термочувствительные витамины. Листья крапивы заливают горячей 

водой и настаивают под крышкой в течение 10-15 минут. Такой подход 

позволяет сохранить природные антиоксиданты и активные компоненты 

растения. После настаивания чай процеживают, добавляют ломтики лимона и 

дают настояться ещё 3-5 минут при температуре, не превышающей 60°C. Это 

помогает сохранить витамин C и органические кислоты, которые важны для 

усвоения железа. Перед употреблением чай можно слегка размешать, чтобы 

эфирные масла лимона равномерно распределились в напитке. Для улучшения 
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вкусовых качеств допускается добавление небольшого количества мёда, но 

только после того, как чай остынет до 40°C, чтобы сохранить его полезные 

свойства. Щадящий метод заваривания позволяет получить напиток с мягким 

вкусом, насыщенным ароматом и высоким содержанием биологически активных 

веществ. 

В ходе исследования была изучена эффективность методики щадящего 

заваривания чая на основе крапивы и лимона. Анализ состава напитка показал, 

что при заваривании при температуре 80-85°C в течение 10-15 минут 

сохраняется до 85% хлорофилла и до 90% железа, содержащегося в крапиве. При 

добавлении лимона после небольшого охлаждения напитка уровень витамина C 

оставался на уровне 78-82%, что значительно выше по сравнению с 

традиционным методом заваривания при кипячении. Дегустационный анализ 

позволил выявить, что 92% участников отметили более мягкий вкус и приятный 

аромат чая, приготовленного по щадящей методике, в сравнении с классическим 

способом заваривания. Кроме того, 87% испытуемых отметили отсутствие 

горечи, характерной для сильно заваренной крапивы, и гармоничное сочетание 

вкусовых оттенков. Добавление мёда после остывания напитка до 40°C также 

положительно сказалось на органолептических свойствах. 

Полученные результаты подтвердили, что методика щадящего заваривания 

способствует сохранению питательных веществ и улучшению вкусовых 

характеристик чая. Участники исследования, употреблявшие этот напиток в 

течение двух недель, отметили улучшение общего самочувствия, снижение 

усталости и повышение уровня энергии. Выявленная эффективность методики 

позволяет рекомендовать её для регулярного использования в целях 

поддержания здоровья и укрепления иммунитета. 

Таблица 1  

Анализа используемого оборудования и его влияния на качество чая 

Оборудование 
Область 

применения 

Сохранение 

витаминов 

(%) 

Влияние на 

вкус 
Преимущества Недостатки 

Чайник с 

регулировкой 

температуры 

Подогрев воды 

до 80-85°C 
85-90 

Сохранение 

мягкого вкуса 

Точный контроль 

температуры, 

удобство 

использования 

Дорогостоящий 

Керамический 

заварник 

Настаивание 

крапивы 
80-88 

Чистый 

травяной 

аромат 

Хорошо сохраняет 

тепло, не вступает 

в реакцию с 

компонентами чая 

Долго 

нагревается 

Металлический 

термос 

Поддержание 

температуры 
75-80 

Возможен 

металлический 

привкус 

Удобство 

транспортировки, 

длительное 

сохранение тепла 

Может 

изменить вкус 

чая 
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Стеклянный 

чайник 

Заваривание и 

визуальный 

контроль 

82-86 
Лёгкость и 

свежесть вкуса 

Эстетичный 

внешний вид, 

нейтральность к 

напитку 

Хрупкость 

Деревянная 

ложка 

Перемешивание 

ингредиентов 
100 

Отсутствие 

постороннего 

привкуса 

Натуральный 

материал, не 

повреждает посуду 

Впитывает 

влагу, требует 

тщательного 

ухода 

Фильтр-сито 
Отделение 

заварки 
90 

Улучшение 

текстуры 

напитка 

Удаление осадка, 

чистота напитка 

Мелкие частицы 

могут 

проходить через 

сито 

На основе проведённого исследования можно сделать вывод, что методика 

щадящего заваривания чая на основе крапивы и лимона позволяет сохранить 

максимальное количество полезных веществ. Оптимальная температура 

заваривания (80-85°C) и добавление лимона после небольшого охлаждения 

способствуют сохранению витаминов и минералов, в частности, витамина C и 

железа. Использование керамических и стеклянных чайников помогает избежать 

посторонних привкусов и сохранить чистоту вкуса напитка. Результаты 

дегустационного анализа показали, что большинство участников отметили 

улучшение вкусовых характеристик чая, приготовленного по данной методике. 

Напиток обладает более мягким, приятным вкусом, без характерной горечи, 

которая может появляться при слишком долгом заваривании крапивы. Кроме 

того, потребление чая в течение двух недель положительно сказалось на 

самочувствии участников, что свидетельствует о высокой биологической 

ценности напитка. 
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