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Abstract 
The results of scientific researches of receipt of extract are in-process presented from nettle, optimal 

parameters of process of extracting of bioactive substances from this medicinal herb and possibility  of the use 
of extract as addition to the achars with the purpose of increase of valuable substances in the prepared 
product. It will give an opportunity to use the prepared foods in health-prophylactic aims. 
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Введение  
Овощные закусочные консервы есть 

готовые блюда повышенного спроса, 
состоящие из смеси обжаренных в масле и 
бланшированных овощей и 
характеризующиеся высокой пищевой 
ценностью и хорошими вкусовыми 
качествами. Обеденные консервы по составу - 
это тоже многокомпонентные смеси из 
обжаренных или пассированные овощей в 
животном и растительных жирах с 
добавлением томатной пасты, соли, сахара. 
Выпуск обеденных консервов и 
полуфабрикатов значительно облегчает труд и 
резко сокращает время приготовления пищи 
как в домашних условиях, так и в системе 
общественного питания, обеспечивает 
ритмичность работы консервных заводов и 
повышает эффективность использования 
технологического оборудования [1]. 

Закусочные консервы вырабатывают из 
овощей, подвергнутых кулинарной 
обработке (обжаривания, фаршированный и 
т.д.). Они полностью готовы в пищу и 
отличаются высоким содержанием жира, 
однако биологически активные вещества при 
обжарке значительно разрушаются, но за 

счет добавления жира повышается 
калорийность. Основным сырьем для 
закусочных консервов служат баклажаны, 
перец сладкий, кабачки; патиссоны, томаты, 
жиры; вспомогательным - морковь, лук, 
пряности. Ассортимент закусочных 
консервов разнообразен. Наибольшей 
популярностью пользуются икра 
баклажанная и кабачки, перец, баклажаны 
фаршированные; баклажаны, резанные 
кусочками. 

Материалы и методы  
Для научной работы были использованы 

такие объекты как крапива и капуста. 
Получали экстракт из крапивы, в качестве 
экстрагента использовалась вода. 
Содержание сухих веществ в экстракте 
определяли рефрактометрическим способом, 
содержание количества макроэлементов – 
методом пламенной фотометрии с помощью 
фотометра, содержание количества 
микроэлементов – методом атомной 
абсорбции на приборе «Сатурн». Количество 
органических кислот было определено 
титрованием в пересчете на яблочную 
кислоту. 
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Результаты и обсуждение  
Целью работы было исследование 

возможности увеличения ассортимента 
закусочных консервов за счет добавления в 
рецептуру салата из капусты экстракта из 
крапивы, которая в большом количестве 
растет в Украине. Листья крапивы содержат 
до 269мг% витамина С, каротин и другие 
каротиноиды (до 50 мг%), витамины группы 
К и В, муравьиную, пантотеновую и другие 
органические кислоты. В листьях 
обнаружено до 5% хлорофилла, более 2% 
дубильных веществ, камедь, 
протопорфирина, копропорфирина, 
ситостерин, гликозид уртицин, железо, 
фитонциды, кверцетин, кофейная, р-
кумаровая, феруловая кислоты, ацетилхолин, 
гистамин и 5-гидрокситриптамин. По 
содержанию белков крапива не уступает 
бобовыми растениями. Поэтому ее 
применяют, как пищевое растение в свежем 
и квашеном виде. 

В виде сухого экстракта крапивы входит в 
состав препарата «алахол», используемый 
при лечении острых и хронических 
воспалений печени, желчных путей, при 
хронических запорах, при желчнокаменной 
болезни. Отвар растения снижает 
содержание сахара в крови. Препараты 
крапивы применяют как 
кровоостанавливающее средство и как 
средство которое усиливает сократительную 
деятельность матки и повышает 
свертываемость крови. Используют жидкий 
экстракт, настой и настойку из крапивы в 
фармацевтической промышленности [2]. 

В результате проведенной научной работы 
установлены оптимальные параметры 
процесса экстрагирования из крапивы 
биологически активных веществ, а именно 
температуры и продолжительности, которые 
составляли соответственно 55 ° С и 10 минут. 

Определены основные биологически 
активные вещества - некоторые макро- и 
микроэлементы, органические кислоты, 
находящиеся в экстракте из крапивы. 
Процесс экстрагирования крапивы 
производили при температурах от 30 до 70 
°С с интервалом настаивания 10 минут. 
Результаты исследований по определению 

некоторых элементов представлены в 
таблице 1. 

Таблица 1 

Количество микро-  
и макроэелементов в экстракте крапивы 

 
Количество 
элемента, 
мг/л 

Температура экстрагирования, °С 
30 40 50 60 70 

Кальций 4,5 5,5 3,6 4,4 4,7 
Калий 5 16 18 17 17 
Железо 0,48 0,35 1,2 0,25 0,23 
Медь 0,5 0,4 0,38 0,25 0,25 
Цинк 0,9 0,9 1,0 1,0 1,0 

 
Было отмечено, что количество калия 

возрастает до 50 °С, а затем несколько 
уменьшается. Количество калия на три 
порядка оказалась выше количества кальция, 
максимальное количество которого 
находится в экстракте при температуре 
40 °С. Таким образом, экстрактом крапивы 
лекарственной можно обогащать продукты, в 
которых небольшое количество калия, а он 
положительно влияет на сердечно-
сосудистую систему организма человека. Что 
же относится к количеству железа в 
полученных экстрактах, то его количество 
намного меньше содержания кальция и калия 
и максимальное количество приходится на 
50 °С. Содержание меди и особенно цинка не 
так колеблется в количественном 
соотношении в зависимости от температуры 
и продолжительности процесса 
экстрагирования. Уменьшение количеств 
железа и меди после 50 °С связано, по 
нашему мнению, с образованием 
соответствующих комплексов, где железо и 
медь являются координаторами. 

При определении количества 
органических кислот в экстракте из крапивы 
от 30 до 70 °С проведения процесса было 
установлено, что их количества 
увеличиваются до 60 °С от 0,36 до 0,54 %, а 
потом уменьшаются, что, вероятно, связано с 
разрушением кислот под действием высокой 
температуры. 

Полученные результаты подтвердили 
возможность применения данного экстракта 
крапивы для использования его в закусочных 
консервах из капусты, что позволит 
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использовать данную продукцию многим 
слоям населения с повышенным 
содержанием биологически активных 
веществ. 

Для изготовления овощных консервов – 
салат из капусты с добавкой экстракта из 
крапивы использовали классическую схему 
производства [3], которая включала в себя 
следующие технологические операции: 
доставка, приемка, очистка, мытье, 
инспекция и доочистка, вырезания 
сердцевины и мытье, шинкование, 
смешивание, фасовка, укупорка, 
стерилизация и охлаждение. Смешивание 
капусты проводили с добавлением 
непосредственно экстракта из крапивы 
лекарственной. В готовом консервированном  
продукте определяли органолептические и 
физико-химические показатели, которые не 
поступаются стандарту на данный вид 
продукции. Поэтому такие овощные 
консервы можно рекомендовать для пищи с 
целью профилактического воздействия, что 
приведет к улучшению самочувствия 
человека. 

Заключение 
Биологически активные вещества 

лекарственных растений играют важную 
роль в жизнедеятельности организма 
человека. Они участвуют во всех 
окислительно-восстановительных процессах, 
синтезе ацетилхолина и гормонов, 
метаболических процессах, защищают 
органы и системы организма от окислителей, 
токсикантов, радионуклидов, а клеточные 
мембраны от разрушения эндо-и 
экзотоксинами. Поэтому их добавления в 
виде экстракта к основному продукту будет 
только усиливать организм человека. 
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