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Введение 
 

Современный человек каждый день испытывает влияние огромного 

количества химических, физических, биологических и других факторов 

окружающей среды. Некоторые из этих факторов влияют на нас положи-

тельно, другие — отравляют. Каждая четвертая смерть в мире связана с 

состоянием окружающей среды. В России экологические проблемы еже-

годно провоцируют несколько тысяч смертей и несколько миллионов 

случаев заболеваний: злокачественных новообразований, болезней орга-

нов дыхания, пищеварения и других. 

Среди двенадцати областей Центрального экономического райо-

на России Ярославская область заметно выделяется слож-

ной экологической обстановкой. Наибольшему загрязнению подвергают-

ся атмосферный воздух и водные источники [7, с.4]. 

В условиях неблагоприятной экологической обстановки Ярослав-

ской области возрастает интерес к натуральным продуктам, обладающим 

оздоровительным эффектом. Копорский чай, получаемый из ферментиро-

ванных листьев кипрея узколистного (иван-чая), не содержит кофеина и 

богат витаминами, макро- и микроэлементами. 

Объект исследования: копорский чай. 

Предмет исследования: качество копорского чая. 

Цель: изготовить копорский чай и сравнить его качество с чаем других 

производителей. 

Задачи: 

1. Изучить полезные свойства иван-чая. 

2. Освоить технологию приготовления чая. 

3. Провести органолептическую и химическую оценку качества чая. 

4. Разработать рекомендации по изготовлению. 

Гипотеза: следуя рецептуре, можно изготовить качественный копорский 

чай в домашних условиях. 
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Глава 1. Основные сведения о растении Иван-чай 
  

Насчитывается около 220 видов кипрея. Самые известные среди 

них — Кипрей узколистный (Иван-чай), широколистный, горный, розо-

вый, мохнатый, железистостебельный.  

Ценится это растение, прежде всего, из-за своих цветов и листьев, 

из которых получается невероятно полезный и вкусный чайный напиток. 

В народной медицине Иван-чай славится противовоспалительным, про-

тивоопухолевым, ранозаживляющим, рассасывающим, противоотечным, 

седативным действием.  

Кроме того, это еще и кормовое, пищевое, декоративное, фитоме-

лиоративное, почвозащитное, волокнистое растение. Так же Иван-чай — 

это растение медонос, пожалуй, среди трав лесной зоны ему нет равных, 

сильная семья пчёл за день приносит до 12 кг кипрейного мёда [1, с.89]. 

В старину из кипрея мололи муку  (корневища имеют сладковатый 

вкус) и пекли хлеб, готовили спиртовые настойки. Из весенних листьев и 

стеблей готовили салаты, добавляли их в первые блюда, из волокон дела-

ли прочную бечеву, а из пуха — пряжу [1, с.90]. 

 Лекарственная ценность травы признана в научной медицине.  Ле-

чебные свойства и противопоказания иван-чая изучены и в Европе, осо-

бенно в Германии, и в России. В ходе лабораторных исследований были 

научно доказаны такие полезные свойства кипрея (иван-чая), как  проти-

воопухолевое, противовирусное и противовоспалительное. К примеру, в 

СССР в лаборатории при онкоцентре РАМН из соцветий травы поучили 

противораковый препарат «Ханерол» [8, с. 3]. 

 Лекарственные вещества содержатся, в основном, в листьях и цвет-

ках, в меньшем количестве они встречаются в стеблях и корнях. 

Польза иван-чая для всего организма многопланова [6, с. 169].  
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Глава 2. Изготовление копорского чая 
 

2.1 Правильный сбор 
Во-первых необходимо выбрать экологически чистый ареал – по-

дальше от дорог и промышленной зоны, полей и посевов, которые обра-

батываются пестицидами и другими сельскохозяйственными ядохимика-

тами. 

Во-вторых, собирать растения лучше всего в ясную и сухую погоду 

в утренние часы, когда роса на растениях уже успела полностью высох-

нуть. 

В-третьих, собирать в период цветения, в фазе неполного распуска-

ния цветков (с июля до августа). Позже на месте цветков начинает обра-

зовываться пух, и кипрей становится непригодным для заготовки чая. 

 

2.2 Обработка иван-чая и ферментация 
  Заготовка копорского чая предполагает ферментацию его сырья.  

Ферментация – это процесс окисления растительного сырья соб-

ственными ферментами. Во-первых, ферментация разрушает имеющиеся 

в растении алкалоиды (горькие и отравляющие вещества). Во-вторых, 

окисление позволяет переводить нерастворимые компоненты в раствори-

мые вещества лёгкого усвоения.  

Собранное сырье вялят в течение 12 часов, периодически переме-

шивая. Далее приступают непосредственно к ферментации. Для полно-

ценного окисления необходимо достаточное количество сока. Поэтому 

после завяливания листья мнут, жмут, используя следующие способы: 

- скручивают между ладонями (так получают сырьё для мелколистового 

чая) 

- кладут в миску или другую удобную ёмкость и «месят» в течение 15 

мин. (так получают заварку для крупнолистового напитка) 
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- перекручивают листья на мясорубке (так получают гранулированный 

чай) [8, с.3]. 

2.3 Как правильно заваривать копорский чай 
 Чтобы заварить иван-чай правильно, с максимальной пользой для 

здоровья, надо использовать чистую воду (лучше родниковую). Нагреть 

воду не доводя до полного кипения (так называемое «белое кипение», при 

температуре 96-98ºC). На одну чашку чая берут 250мл воды и 1 чайную 

ложку заварки и настаивают 10-15 мин. 

 Интересен тот факт, что одну и ту же заварку можно заливать но-

вым кипятком до пяти раз, он не утрачивает полезных свойств и не при-

обретает негативных, даже если остыл.  
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Глава 3. Сравнение качества копорского чая 
 

3.1. Оценка качества методом дегустации 
Основной и самый достоверный метод определения качества чая — 

это дегустация, осуществляемая с помощью одних лишь органов чувств, 

без использования какой-либо аппаратуры или проведения химических 

анализов. Определение качества чая путем дегустации проводили по та-

ким показателям: интенсивность настоя; аромат; вкус. Вкусовые качества 

каждого чая определяли по десятибалльной шкале [10]. 

Дегустацию проводили в осенние каникулы 2023-2024 учебного го-

да. В ней приняло участие 5 лиц женского пола в возрасте 13-14 лет. 

Для анализа взяли 5 образцов копорского чая, один из которых соб-

ственного производства (см. Приложение 4, таблица 6).  

Результаты их исследования участниками представлены в Приложе-

нии 4. В таблице 1 приведены сводные данные. 

 

Таблица 1. Органолептический анализ копорского чая разных произ-

водителей (среднее арифметическое) 

 

Образец  Интенсивность 
настоя 

Аромат  Вкус  

Образец № 1 средняя Травяной, фрук-
товый 

6,6 

Образец № 2 крепкая Травяной (с кис-
линкой, отдаёт 
горечью) 

3,6 

Образец № 3 средняя Фруктовый, при-
ятный 

6,8 

Образец № 4 слабая Нежный, слабый, 
травяной, медо-
вый, с кислинкой 

6 

Образец № 5 выше среднего Фруктово-
медовый, силь-
ный, приятный 

9,6 
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3.2. Оценка качества методами лабораторно-химического анализа 
 

3.2.1. Определение витамина С 
Определение подлинности аскорбиновой кислоты проводится за счет 

ее способности к окислительно-восстановительным реакциям [4]. 

1. Качественное определение витамина С с помощью реактива Фелин-

га, то есть с помощью реакции, основанной на восстановительных 

свойствах аскорбиновой кислоты:  с реактивом Фелинга — СuО 

восстанавливается до Сu2О красного цвета. 

 
Результаты эксперимента представлены в таблице 2. 

Таблица 2. Обнаружение витамина С в образцах чая  

№ п/п Образец Результат 
1 Иван-чай DETOX в пакетиках 

ферментированный, 
производитель ООО «Мал Ком», 
дешёвый образец чая 

Раствор заварки чая слабый 
(цвет не интенсивный), вы-
делилось большое количе-
ство осадка жёлто-красного 
цвета. 

2 Биологически активная добавка к 
пище «Иван чай», 
трава кипрея узколистного фер-
ментированная 
Производитель «Здоровье Health» 
Дорогой образец из аптеки 

Цвет раствора заварки 
средней интенсивности, 
среднее количество осадка 
красного цвета 

3 Иван-чай чайный напиток, 
Производитель  ООО «ТД-
холдинг», 
дешёвый образец 

Цвет раствора заварки 
средней интенсивности, 
большое количество осадка 
ярко-красного цвета 

4 Напиток чайный «Вкус и польза». 
«Иван-чай». 
Листья кипрея ферментирован-
ные. 

Цвет раствора заварки 
средней интенсивности, 
среднее количество осадка 
красного цвета 
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Производитель «Торговый Дом 
«Русский чай» 

5 Чай собственного производства. 
Средняя степень ферментации (16 
ч.) 

Цвет раствора заварки глу-
бокой интенсивности, 
большое количество осадка 
красного цвета 

6 Чай собственного производства. 
Глубокая степень ферментации 
(30 ч.) 

Цвет раствора заварки 
средней интенсивности, 
среднее количество осадка 
красного цвета 

7 Чай собственного производства. 
Лёгкая степень ферментации (6 ч.) 

Цвет раствора заварки 
средней интенсивности, 
большое количество осадка 
красного цвета 

 

Вывод: во всех семи растворах присутствует осадок красного оттен-

ка, соответственно во всех образцах исследуемого чая есть витамин С. 

 

2. Качественное определение витамина С с помощью аммиачного рас-

твора нитрата серебра: при действии на аскорбиновую кислоту рас-

твором нитрата серебра происходит восстановление серебра (тем-

ный осадок); сама же аскорбиновая кислота окисляется и превраща-

ется в кетоформу. 

 
Результаты эксперимента представлены в таблице 3. 

Таблица 3. Обнаружение витамина С в образцах чая  

№ п/п Образец Результат 
1 Иван-чай DETOX в пакетиках фер-

ментированный, 
производитель ООО «Мал Ком», 
дешёвый образец чая 

Желтоватый осадок 

2 Биологически активная добавка к 
пище «Иван чай», 
трава кипрея узколистного фермен-

Осадок серо-жёлто-
коричневого цвета 
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тированная 
Производитель «Здоровье Health» 
Дорогой образец из аптеки 

3 Иван-чай чайный напиток, 
Производитель  ООО «ТД-
холдинг», 
дешёвый образец 

Осадок серо-жёлто-
коричневого цвета 

4 Напиток чайный «Вкус и польза». 
«Иван-чай». 
Листья кипрея ферментированные. 
Производитель «Торговый Дом 
«Русский чай» 

Большое количество серо-
коричневого осадка 

5 Чай собственного производства. 
Средняя степень ферментации (16 
ч.) 

Большое количество серо-
коричневого осадка 

6 Чай собственного производства. 
Глубокая степень ферментации (30 
ч.) 

Осадок серо-жёлто-
коричневого цвета 

7 Чай собственного производства. 
Лёгкая степень ферментации (6 ч.) 

Большое количество серо-
коричневого осадка 

 

Вывод: во всех образцах присутствует витамин С. По количеству 

осадка и насыщенности его цвета можно предположить, что больше всего 

витамина С в 4,5,7 образцах; в 3 и 6 образцах витамина меньше, ещё 

меньше во 2 образце и наименьше количество витамина С в образце №1. 

 

3. Количественное определение аскорбиновой кислоты также основа-

но на ее химических свойствах. Определение количества витамина 

С мы проводили йодометрическим методом [5].  

Для проведения анализа использовали водный раствор йода с кон-

центрацией 0,01 моль/дм3. В коническую колбу для титрования с помо-

щью пипетки Мора добавляли пробу чая (10 мл) и 2 мл раствора крахмала 

1%. Титровали раствором йода при энергичном перемешивании до появ-

ления синей окраски, не исчезающей в течение 20 с.  
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Для каждого образца была проведена серия, состоящая из 2 титрова-

ний. Для данного эксперимента заваривали чай горячей (98оС) и холод-

ной/комнатной температуры (20оС) водой. Оставляли на 10 минут. Далее 

отфильтровывали на установке и готовили пробы. 

Результаты эксперимента представлены в таблице 4. 

Таблица 4. Количество витамина С в образцах чая 

№ 
п/п 

Образец Результат 
Содержание аскорбиновой 

кислоты 
Горячая вода Холодная вода 

1 Иван-чай DETOX в пакетиках фер-
ментированный, 
производитель ООО «Мал Ком», 
дешёвый образец чая 

3,09% 4,78% 

2 Биологически активная добавка к 
пище «Иван чай», 
трава кипрея узколистного фермен-
тированная. 
Производитель «Здоровье Health» 
Дорогой образец из аптеки 

3,71% 4,66% 

3 Иван-чай чайный напиток, 
Производитель  ООО «ТД-холдинг», 
дешёвый образец 

6,64% 3,74% 

4 Напиток чайный «Вкус и польза». 
«Иван-чай». Листья кипрея фермен-
тированные. Производитель «Торго-
вый Дом «Русский чай» 

3,33% 1,20% 

5 Чай собственного производства. 
Средняя степень ферментации (16 
ч.) 

7,29% 3,27% 

6 Чай собственного производства. 
Глубокая степень ферментации (30 
ч.) 

6,17% 2,90% 
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7 Чай собственного производства. 
Лёгкая степень ферментации (6 ч.) 

7,50% 4,54% 

 

Вывод: среди всех образцов чая наибольшее содержание витамина С 

обнаружено в чае собственного производства легкой и средней степеней 

ферментации. 

3.2.2 Определение витамина Р 

Наличие рутина (витамина Р) определяли с помощью реакции с хло-

ридом железа (III): хлорид железа (III) с рутином образует комплексное 

соединение, окрашенное в изумрудно-зеленый цвет. К 2 мл насыщенного 

водного раствора рутина прибавляют несколько капель 1 % раствора хло-

рида железа (III). Наблюдают появление зеленого окрашивания [2]. 

Результаты эксперимента представлены в таблице 5. 

Таблица 5. Качественное определение витамина Р в образцах чая 

№ 
п/п 

Образец Результат 

1 Иван-чай DETOX в пакетиках ферментирован-
ный, производитель ООО «Мал Ком» 

Раствор окрасился 
в зеленый цвет 

2 Биологически активная добавка к пище «Иван 
чай», трава кипрея узколистного ферментиро-
ванная. Производитель «Здоровье Health» 

Раствор окрасился 
в изумрудно-
зеленый цвет 

3 Иван-чай чайный напиток, Производитель  
ООО «ТД-холдинг» 

Раствор окрасился 
в изумрудно-
зеленый цвет 

4 Напиток чайный «Вкус и польза». «Иван-чай». 
Листья кипрея ферментированные. 
Производитель «Торговый Дом «Русский чай» 

Раствор окрасился 
в изумрудно-
зеленый цвет 

5 Чай собственного производства. Средняя сте-
пень ферментации (16 ч.) 

Раствор окрасился 
в изумрудно-
зеленый цвет 

6 Чай собственного производства. Глубокая сте-
пень ферментации (30 ч.) 

Раствор окрасился 
в изумрудно-
зеленый цвет 

7 Чай собственного производства. Лёгкая сте-
пень ферментации (6 ч.) 

Раствор окрасился 
в изумрудно-
зеленый цвет 

 

Вывод: во всех образцах чая присутствует рутин (витамин Р). 
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Заключение 
 

1. Освоена технология изготовления копорского чая в домашних 

условиях. 

2. Чай собственного производства превосходит покупные образцы по 

органолептическим показателям и содержанию витамина С. 

3. Горячий настой содержит больше витамина С, чем холодный. 

4. Гипотеза подтверждена: качественный копорский чай можно полу-

чить самостоятельно. 

Практическая значимость: разработан буклет с рекомендациями по 

изготовлению чая (Приложение 7). 

Перспективы: исследование содержания танинов и сравнение грану-

лированного и крупнолистового чая. 
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Приложение 1 

 

Биологические особенности Иван-чая 

 

Иван-чай, или Кипрей узко-

листный - многолетнее травянистое 

растение. 

Название на латыни: Chamerion 

angustifolium. 

Семейство: Кипрейные. 

Произрастает на евразийском континенте, хотя некоторые виды 

встречаются в Северной Америке. Растет в разных частях Европы, в лесо-

степной и степной зоне. Чаще растет в хвойных лесах, любит лесные вы-

рубки, места пожарищ. Предпочитает сырые почвы в лесостепной зоне, 

хорошо развивается и размножается на песчаных почвах в хвойных лесах. 

В России это растение хорошо знакомо не только жителям средней поло-

сы, но и Сибири [9, с.1]. 

Пробеги Иван-чая могут достигать двухметровой высоты. 

Корень развивается вертикально и горизонтально, отличается тол-

стым, ползучим корневищем с множеством почек (для вегетативного раз-

множения). Стебель слабоветвистый, голый, прямостоячий. Листья сидя-

чие, очередные, заостренные, с матовыми жилками, зубчатые по краям, 

сверху темно-зеленые, блестящие, а снизу бывают сизые, светло-розовые 

или пурпурные [6, с.168]. 

Цветок четырехчленный, широко раскрытый, в диаметре может 

быть до 3 см, бывает пурпурным, ярко-розовым, реже бледно-розовым. 

Соцветие представляет собой коническую кисть. Размножается вегета-

тивно и с помощью семян, которые созревают в августе-сентябре. 

 

  

http://uplady.ru/wp-content/uploads/2015/11/rastenie-ivan-chaj.jpg
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Приложение 2 

 

Правильный сбор Иван-чая 

 

 
 

 
  

http://uplady.ru/wp-content/uploads/2015/11/pravilnyj-sbor-primenenie.jpg
http://uplady.ru/wp-content/uploads/2015/11/dalnejshaya-obrabotka.jpg
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Приложение 3 

Обработка Иван-чая 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

http://uplady.ru/wp-content/uploads/2015/11/fermentaciya-listev-2.jpg
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Приложение 4 

 
Результаты дегустации 

 

Таблица 6. Информация об исследуемых образцах чая 

Образец Источник образца Название, производитель, особенности 
№ 1 Куплен в аптеке Иван-чай DETOX в пакетиках ферментиро-

ванный, 
производитель ООО «Мал Ком», 
дешёвый образец чая 

№ 2 Куплен в аптеке Биологически активная добавка к пище 
«Иван чай», 
трава кипрея узколистного ферментиро-
ванная 
Производитель «Здоровье Health», 
Дорогой образец из аптеки 

№ 3 Куплен в мага-
зине 

Иван-чай чайный напиток, 
Производитель  ООО «ТД-холдинг», 
дешёвый образец 

№ 4 Куплен в мага-
зине 

Напиток чайный «Вкус и польза». «Иван-
чай». 
Листья кипрея ферментированные. 
Производитель «Торговый Дом «Русский 
чай» 

№ 5 Чай собственного 
производства 

Средняя степень ферментации 

 
Таблица 7. Результаты дегустации испытуемого 1 

 
 
 
 
 

Испытуемый № 1 
Показатели Образец 

№ 1 
Образец 
№ 2 

Образец  
№ 3 

Образец 
№ 4 

Образец 
№ 5 

Интенсив-
ность  

средняя Очень 
крепкая 

крепкий слабая средняя 

Аромат  травя-
ной 

травя-
ной 

Фрукто-
вый, при-
ятный 

Травя-
ной, сла-
бый 

Сильный 
фрукто-
вый 

Вкус  8 4 9 6 9 
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Таблица 8. Результаты дегустации испытуемого 2 
 

 
Таблица 9. Результаты дегустации испытуемого 3 

 
 
Таблица 10. Результаты дегустации испытуемого 4 

 

Испытуемый № 2 
Показатели Образец 

№ 1 
Образец № 
2 

Образец 
№ 3 

Образец 
№ 4 

Образец 
№ 5 

Интенсив-
ность  

средняя крепкая Выше 
среднего 

Ниже 
среднего 

средняя 

Аромат  травя-
ной 

Травяной (с 
кислинкой, 
неприят-
ный) 

Фрукто-
вый 

Травяной 
с кислин-
кой 

Фрукто-
во-
медовый 

Вкус  6 2 8 5 10 

Испытуемый № 3 
Показатели Образец 

№ 1 
Образец 
№ 2 

Образец 
№ 3 

Образец 
№ 4 

Образец 
№ 5 

Интенсив-
ность  

средняя средняя Выше 
среднего 

Ниже 
среднего 

крепкая 

Аромат  фрукто-
вый 

Травяной 
(с кислин-
кой, горь-
кий) 

Фрукто-
во-
медовый 

Медо-
вый, тра-
вяной 

Медо-
вый, 
сильный 

Вкус  7 4 7 7 9 

Испытуемый № 4 
Показатели Образец 

№ 1 

Образец 

№ 2 

Образец 

№ 3 

Образец 

№ 4 

Образец 

№ 5 

Интенсив-

ность  

средняя Выше 

среднего 

средняя слабова-

тый 

средняя 

Аромат  травя-

ной 

Травяной 

(с кислин-

кой) 

фрукто-

вый 

Травяной, 

медовый 

Фрукто-

вый при-

ятный 

Вкус  6 5 5 6 10 
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Таблица 11. Результаты дегустации испытуемого 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Испытуемый № 5 
Показатели Образец 

№ 1 
Образец 
№ 2 

Образец № 
3 

Образец 
№ 4 

Образец 
№ 5 

Интенсив-
ность  

средняя крепкая средняя Ниже 
средне-
го 

Выше 
среднего 

Аромат  фрукто-
вый 

травя-
ной 

Фрукто-
вый, при-
ятный 

Нежный
, травя-
ной 

Медово-
фрукто-
вый 

Вкус  6 3 5 6 10 
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Приложение 5 

Подготовка к экспериментам 

  
 

   

 
  



 23 
 

Приложение 6 

Количественное определение витамина С 

номер 

чая 

 мас-

сы,г 

объемы 

йода, по-

шедшего 

на титро-

вание, 

см3 

объемы 

йода, по-

шедшего 

на титро-

вание, 

см4 

объемы 

йода, по-

шедшего 

на титро-

вание, см3 

среднее 

значение 

содержание 

аскорбино-

вый кисло-

ты,% 

1 гор 

вод 

1,5281 1,60 1,7000 1,65 3,09 

  хол 

вод 

1,5283 2,50 2,6000 2,55 4,78 

2 г 1,5039 2,00 1,9000 1,95 3,71 

  х 1,5040 2,50 2,4000 2,45 4,66 

3 г 1,5294 3,50 3,6000 3,55 6,64 

  х 1,5293 2,00 2,0000 2,00 3,74 

4 г 1,5472 1,80 1,8000 1,80 3,33 

  х 1,5476 0,70 0,6000 0,65 1,20 

5 г 1,5308 3,90 3,9000 3,90 7,29 

  х 1,5308 1,70 1,8000 1,75 3,27 

6 г 1,5313 3,30 3,3000 3,30 6,17 

  х 1,5318 1,50 1,6000 1,55 2,90 

7 г 1,5447 4,00 4,1000 4,05 7,50 

  х 1,5450 2,40 2,5000 2,45 4,54 
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Приложение 7 

Буклет 
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