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The development of technological process of obtaining freeze-dried
green tea®
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Wedlug licznych sondazy herbata jest jednym z najbardziej
popularnych napojow na swiecie. Na polskim rynku mozna jg
spotka¢ w roznych formach, ale nie w formie liofilizowanego
naparu, ktory ze wzgledu na zalety procesu liofilizacji bytby
nadal bogaty w cenne dla zdrowia skladniki bioaktywne, ktore
uleglyby zniszczeniu w duzo wigkszym stopniu przy zastoso-
waniu tradycyjnych metod suszenia, takich jak np. suszenie
konwekcyjne, z wykorzystywaniem gorgcego powietrza. Bio-
rqc pod uwage popularnosé liofilizowanej kawy i wygode jej
przyrzgdzania, bardzo prawdopodobne jest, ze liofilizowana
zielona herbata takze zdobylaby wielu zwolennikow.

WPROWADZENIE

Kawa i herbata nalezg do najpopularniejszych napojow na
$wiecie. Bioragc pod uwage liczne sondaze przeprowadzane
wsérod Polakow kawa ma nieznacznie wigcej zwolennikow,
ale oba napoje cechujg si¢ wieloma wtasciwosciami prozdro-
wotnymi, a dodatkowo majg dziatanie pobudzajace ze wzgle-
du na zawarto$¢ kofeiny.

Wraz z rozwojem cywilizacji forma w jakiej oferowano
te dwa napoje stawata si¢ coraz bardziej wygodna, co miato
na celu ich szybsze i tatwiejsze przyrzadzenie. Przygotowy-
wanie naparu herbaty ze §wiezych lub suszonych liSci moze
by¢ do$¢ ucigzliwe dla ,,niecierpliwych smakoszy”, dlatego
w tym przypadku ,,wygodniejszym” wyborem jest herbata
ekspresowa, ktora nie wymaga specjalnej techniki parzenia
i ogranicza czas przygotowania. Herbata ekspresowa cze¢sto
nie jest najlepszej jakosci, a po jej zaparzeniu, otrzymany moc-
ny napar moze niekorzystnie wpltywaé na wyglad z¢bow, zo-
stawiajac nieestetyczny osad. Zdecydowanie lepszymi cecha-
mi charakteryzuje si¢ sypana zielona herbata. Niestety czgsto
przy koncowym etapie procesu parzenia pojawia si¢ problem
z oddzieleniem lisci od reszty naparu (specjalny sprzgt do pa-
rzenia tego typu herbat moze by¢ pomocny w takiej sytuacji),
dlatego bardzo korzystnym rozwigzaniem bytaby zielona her-
bata w proszku. Kluczowym problemem jest sposob wysusze-
nia naparu z lici zielonej herbaty, aby nie straci¢ jej cennych
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According to numerous polls, tea is one of the most popular
beverage in the world. It can be found on the polish market
in different forms, but not in the form of a freeze-dried infu-
sion, which due to the benefits of freeze-drying process would
still be rich in bioactive compounds valuable for human he-
alth, which would be destroyed in greater extent in the case
of traditional drying methods such as for example convective
drying, in which hot air is used. Given the popularity of freeze
-dried coffee and convenience of its preparation it is highly
probable, that freeze-dried green tea would also get many su-
pporters.

wiasciwosci. Liofilizacja wydaje si¢ by¢ idealnym procesem,
ktéry moze postuzyé w osiagnigciu zatozonego celu, ponie-
waz nie powoduje degradacji prozdrowotnych sktadnikow,
a uzyskany produkt jest wysokiej jakosci.

Kolejnym, istotnym powodem, ktory wskazuje na zasad-
no$¢ rozpoczecia produkeji liofilizowanej zielonej herbaty na
skale przemystowg jest fakt, iz kawa otrzymana przez zasto-
sowanie tego procesu zyskata ogromng popularno$¢ na catym
swiecie. Wydaje si¢ wysoce prawdopodobne, iz liofilizowana
zielona herbata réwniez zdobytaby wielu zwolennikow.

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wyni-
kow badan dotyczacych otrzymania liofilizowanej zielonej
herbaty, ktéra spelnia okreslone wymagania zaréwno pod
wzgledem wlasciwosci fizycznych, jak i organoleptycz-
nych.

ZIELONA HERBATA —
CHARAKTERYSTYKA

Herbata to roslina z gatunku Camellia sinensis (syn. Thea
sinensis), ktorej liczne odmiany sa wykorzystywane do pro-
dukcji roznego typu herbat suchych poprzez uzycie nie tylko
lisci, ale rowniez paczkow. Z drugiej jednak strony herbata
to napar przyrzadzany z suchych li§ci krzewu herbaty po od-
powiedniej obrébee i niekiedy z dodatkiem owocowym [17].
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Rys. 1. Procesy technologiczne otrzymania poszczegdlnych rodzajow herbat.
Fig. 1. Technological processes of obtaining particular kinds of teas.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [8]

Source: The own study based on [§]

Ze wzgledu na stosowanie roznych technik obrobki lisci
herbaty powstato duzo rodzajow tego napoju o réznym dzia-
faniu biologicznym (rys.1) [21]. Wlasciwosci lisci zaleza
gtownie od sposobu ich obrobki, ale pochodzenie rowniez jest
istotne. Obecnie najwigkszymi producentami herbaty sg Indie
oraz Chiny [7, 12].

W procesie technologicznym otrzymywania zielonej
herbaty nie ma etapu fermentacji, ktéry wystepuje podczas
wytwarzania wigkszo$ci innego typu herbat. Ze wzgledu na
specyfike tego etapu sktad chemiczny lisci herbaty poddanej
fermentacji i nie poddanej fermentacji znaczaco si¢ r6zni [13].
Zielona herbata ma bardzo podobny sktad chemiczny do skta-
du lisci $wiezych. Reakcje enzymatyczne sg glowng przyczy-
na tych niewielkich zmian, chociaz sa one szybko hamowane
poprzez oddziatywanie na zwig¢dnigte liscie parg wodna i ich
suszenie, czego skutkiem jest inaktywacja oksydazy polifeno-
lowej (enzymu katalizujacego reakcje utleniania i hydroksyla-
cji) oraz uniknigcie utraty cennych sktadnikow odzywczych,
takich jak witaminy [2, 4].

Przy przygotowywaniu naparu istotng rol¢ odgrywa czas
parzenia oraz temperatura wody. Stosujac krotszy czas parze-
nia (5-10 minut) nalezy zalaé li§cie goraca woda, o temperatu-
rze ok. 90°C, natomiast przy dtuzszym czasie parzenia (do 20
minut) zaleca si¢ nizsza temperatur¢ wody, ok. 60-80°C [9].
Efektem jest odpowiednio pobudzajacy i relaksujacy napar.
Nie powinno si¢ stosowa¢ wody wrzacej, gdyz mogloby to
doprowadzi¢ do zwigkszenia zawartosci szczawian6w w na-
parze. Szczawiany to substancje przeciwzywieniowe, ktore
maja niekorzystny wpltyw na zdrowie i moga by¢ przyczyna
licznych dolegliwosci takich jak na przyktad kamica nerkowa,
zaburzenie bilansu wapnia w organizmie, a w konsekwencji
krzywica u dzieci lub osteoporoza u dorostych, a takze inne
dolegliwosci zwigzane z uktadem krazenia, watrobg i stawa-
mi. Ponadto wazne jest oddzielenie lisci od naparu po wska-
zanym czasie parzenia [6, 22].

W zwiazku z licznymi badaniami nad skladem poszcze-
golnych herbat, zielona herbata oceniana jest jako bardziej
korzystna dla zdrowia niz popularna herbata czarna [1]. Mig-
dzy innymi ze wzgledu na duza aktywno$¢ przeciwutleniajaca

zielona herbata ma korzystny wplyw nie tylko na prawid-
lowy przebieg proceséw trawienia, ochrone przed drob-
noustrojami czy utrzymanie mlodego wygladu skéry, ale
réwniez przyczynia si¢ do redukcji zmeczenia oraz sen-
nosci, poprawy koncentracji, a takze obniza ryzyko zapa-
dalno$ci na cukrzyce i choroby ukladu krazenia. Opisane
wlasciwosci powinny sktania¢ do czgstszego spozywania tego
napoju w ilosci 3-4 filizanek dziennie [5, 7, 14].

LIOFILIZACJA

Liofilizacja, czyli suszenie sublimacyjne to proces, w kto-
rym w warunkach obnizonego ci$nienia z zamrozonego mate-
riatu zostaje usuni¢ta woda. Sktada si¢ on z trzech gtownych
etapoéw [3, 10, 18]:

Zamrazanie surowca — pozadane jest szybkie zamrozenie
materialu w bardzo niskiej temperaturze, poniewaz w takich
warunkach powstaja mate krysztaty lodu, dzigki czemu nie
uszkadzaja struktury komorek, co z kolei pozwala na otrzy-
manie suszu lepszej jakosci.

Sublimacja lodu — na tym etapie obnizane jest ci$nienie
do okoto 60-70 Pa. Konieczne jest state, kontrolowane do-
starczanie ciepla aby podtrzymac proces, a takze wymrazanie
usuwanej pary wodnej. Dzigki temu, iz suszony material ma
postac stata, a temperatura utrzymywana jest na niskim pozio-
mie, otrzymany produkt jest wysokiej jakosci. Dzieje si¢ to
dlatego, ze we wspomnianych warunkach nie zachodzi utle-
nianie ani inne niekorzystne zmiany chemiczne, a zamrozona
woda podczas trwania procesu stanowi ochrong dla ksztattu
1 struktury produktu.

Dosuszanie — celem tego etapu jest otrzymanie produktu
o zadanej wilgotnosci koncowej. Doplyw powietrza zostaje
zahamowany, co jest korzystne dla surowca, chociaz podwyz-
szona temperatura i minimalna zawarto$¢ wody sprawiaja, ze
pojawiaja si¢ ubytki sktadnikéw odzywczych oraz nastepu-
je pogorszenie cech sensorycznych. Nie sg to jednak zmia-
ny porownywalne do tych, jakie obserwuje si¢ w przypadku
konwencjonalnych metod suszenia powodujacych m.in. utle-
nianie witamin i barwnikow, czy zniszczenie struktury.
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MATERIAL | METODYKA

Material

Surowcem do otrzymania liofilizowanego naparu z zielo-
nej herbaty byla herbata firmy ,,Big Active”- Pure green, po-
chodzaca z Chin. Powodem wyboru tego produktu byt wyglad
lisci, ktore sa wystarczajaco rozdrobnione i w wigkszosci zwi-
ni¢te, co jest bardzo wazne, kiedy celem jest uzyskanie naparu
z duza moca przeciwutleniajaca juz po pierwszym parzeniu.
Zwinigcie lisci nadaje im migkkos$¢ i rozluznia tkanke, a tym
samym liScie moga stosunkowo szybko ,,odda¢” najcenniej-
sze sktadniki [23].

Przygotowanie naparu

Otrzymano dwa warianty liofilizowanej zielonej herba-
ty (rys. 2). Na poczatku procesu technologicznego kazdego
z wariantow przygotowywano napar z 15 g liSci zielonej her-
baty i 1 1 wody o temperaturze 90°C. Sg to inne proporcje niz
te zalecane przez producenta. Celem byto otrzymanie naparu
o wickszej mocy. W przypadku pierwszego wariantu po wska-
zanym przez producenta czasie parzenia (2-3 minuty) liScie
zostaly oddzielone od naparu przy uzyciu sita, a gdy napar
osiggnal temperatur¢ pokojowa zostal przelany na tace liofi-
lizatora i zamrozony w zamrazarce Irinox (Wtochy) w tem-
peraturze -40 °C przez 2 godziny. Natomiast w drugiej wer-
sji procesu technologicznego, po ostudzeniu napar byt przed
liofilizacja zaggszczany w wyparce Biichi Waterbath B-480
pod cisnieniem 100 hPa i temperaturze tazni wodnej ok. 70°C.
Usunigto 40% wody podczas zageszczenia naparu w wyparce.

Liofilizacja

Oba zamrozone rodzaje naparow zostaly umieszczone
w liofilizatorze firmy Christ ALPHA 1-4 LSC plus (Niemcy).
Laczny czas trwania procesu suszenia sublimacyjnego wyno-
sit 25 godzin. Temperatura suszenia podczas liofilizacji wzra-
stata od -40 °C, do maksymalnie 20 °C. Natomiast minimalne
ci$nienie procesu wynosito 12 Pa, za§ maksymalne 217 Pa.
Cisnienie bezpieczenstwa utrzymywane byto na poziomie
70 Pa, ale w fazie dosuszania si¢gngto 301 Pa.

Metody analityczne

Uzyskane susze sublimacyjne poddano ocenie aktywnosci
wody, zawarto$ci suchej substancji oraz barwy. Aktywnos$¢
wody zostala zmierzona za pomoca urzadzenia HydroLab

/1

C1 Bench- Top Indicator (Szwajcaria) zgodnie z instrukcjg
producenta, w czterech powtdrzeniach dla kazdego suszu.
Zawarto$¢ suchej substancji oznaczono poprzez umiesz-
czenie okoto 0,5 g probki (liofilizat i liscie zielonej herbaty)
w naczynkach wagowych, a nastgpnie wysuszenie probek
w suszarce laboratoryjnej WAMED SUP 65W/G (Polska)
w temperaturze 60°C. Po 24 godzinach probki ponownie zwa-
zono, co pozwolito na obliczenie zawarto$ci suchej substancji.
Barwa otrzymanych suszy, jak i sporzadzonych z nich napa-
réw zostata zmierzona w 5 powtodrzeniach za pomoca urza-
dzenia Minolta CR-A70 (Japonia) w systemie CIE L*a*b*.
Ocena organoleptyczna napoju otrzymanego z liofilizowa-
nego naparu herbaty zielonej zostata przeprowadzona wsrod
studentow Wydziatu Nauk o Zywnosci SGGW metoda skali
S-punktowej [16]. Grupa oceniajacych liczyta 20 osob. Wy-
rézniono takie cechy jak: barwa, smak oraz aromat. Podane
wyrozniki oceniono w skali od 1 do 5, gdzie 1 to najnizsza
nota, a 5 najwyzsza. Ocenie zostaly poddane 3 probki, w tym
herbata zielona sypana, jako probka kontrolna, liofilizowana
herbata zielona nie poddana zageszczeniu oraz liofilizowana
herbata zielona poddana zaggszczeniu. Napary zakodowano
jako: probka 1, probka 2 i probka 3. Napar z sypanej zielonej
herbaty zostal przygotowany zgodnie z instrukcjg zamiesz-
czong na opakowaniu (okoto 2 g lisci na 200 ml wody o tem-
peraturze 90 °C). Natomiast do uwodnienia liofilizatow zuzy-
to ok. 0,3 g proszku na 200 ml wody o temperaturze 90 °C.

W celu oceny stopnia zréznicowania probek pod wzgle-
dem uzyskanych wynikow zostata przeprowadzona analiza
statystyczna wybranych wilasciwosci fizycznych w programie
Statgraphics XVII. W tym celu wykorzystano test ANOVA
oraz okre§lono grupy homogeniczne na podstawie Srednich
(test NIR — najmniejszych istotnych réznic) na poziomie istot-
no$ci rownym 5%.

WYNIKI

Stwierdzono, ze aktywnos$¢ wody (a ) lisci herbaty uzytej
do przygotowania naparu wyniosta 0,513+0,002, podczas gdy
herbata liofilizowana (bez zaggszczania) uzyskata a_ na po-
ziomie 0,22340,003, a herbata liofilizowana z zageszczeniem
0,147+0,003 (rys. 3).

Analiza statystyczna wykazata, ze istniejg istotne rézni-
ce pomiedzy wartosciami aktywnosci wody kazdej z probek
na poziomie istotnosci rownym 5%. Sposdb przygotowania
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Schematy technologiczne otrzymania liofilizowanej zielonej herbaty bez zageszczenia (A) oraz z zageszczeniem

The technological diagrams of freeze-dried green tea without concentration (A) and with the infusion concentra-
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liofilizatow wptynat na roznice uzyskanych wynikow. Za-
geszczanie naparu przed liofilizacja pozwolito na istotne sta-
tystycznie obnizenie aktywno$ci wody suszu sublimacyjnego
w porownaniu do liofilizatu uzyskanego bez wstgpnego za-
geszcezania.

Aktywnos¢ wody liofilizatow w granicach 0,20-0,40 za-
pewnia stabilno$¢ w reakcjach brazowienia, utleniania czy re-
akcjach enzymatycznych. Badania zielonej herbaty w proszku
(Matcha) wykazaty, ze aktywnos$¢ wody tego produktu wyno-
si 0,31-0,36 [20]. Liofilizowana zielona herbata r6zni si¢ pod
wzgledem aktywnosci wody od innych herbat w proszku, ale
sa to wyniki whasciwe dla produktéw liofilizowanych. Zyw-
no$¢ sucha, czyli o niskiej zawartosci wody, charakteryzuje
si¢ a_ na poziomie 0,00-0,55 [11], wigc ten parametr dla lisci
zielonej herbaty uzytej do sporzadzenia naparéw takze jest na
wlasciwym poziomie.
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Rys. 3. Wykres przedstawiajacy aktywno$¢ wody po-
szczegélnych rodzajéw herbat zielonych. Wyste-
powanie tych samych liter (abc) w poszczegolnych
slupkach $wiadczy o braku statystycznie istotnej
réznicy miedzy probkami (poziom istotnosci 0,05).
A graph showing the water activity of particular
types of green teas. The occurrence of the same let-
ters (abc) in individual bars indicates that there is
no statistically significant difference between the
samples (significance level 0,05).

Fig. 3.

Zrédio: Badania wlasne

Source: The own study

Wykazano, ze sposdb przygotowania liofilizatow nie
wplynat na znaczace réznice w zawartosci suchej substan-
cji liofilizowanych naparéw zielonej herbaty, natomiast liscie
herbaty, z ktorych przyrzadzono napary zawieraly istotnie
wigcej wody (rys. 4). Dla wszystkich probek zawarto$¢ suchej
substancji miescita si¢ w granicach ok. 94-97%. Otrzymane
susze zawieraly tylko ok. 3% wody, co pozwala na stwier-
dzenie, iz w takim produkcie nie rozwing si¢ drobnoustroje,
tym bardziej, ze aktywnos$¢ wody tych produktéw jest bardzo
niska (rys. 3) [15]. Uzyskane wyniki sg zblizone do tych ja-
kie charakteryzuja herbate zielong suszona rozpytowo z do-
datkiem maltodekstryny jako no$nika (zawartos¢ wody w za-
kresie 4,40-4,87%) [19]. Natomiast w badaniach na herbacie
w proszku (Matcha) zawartos¢ wody ksztaltowata si¢ na po-
ziomie 2,79-3,26% [20].

Przeprowadzona wzrokowa ocena barwy liofilizowa-
nych naparéw zielonej herbaty wykazata, ze probka herba-
ty lioflilizowanej bez zageszczania (B) jest nieco jasniejsza
w porownaniu do herbaty liofilizowanej z zaggszczeniem (A),

natomiast probka (A) charakteryzuje si¢ wigkszym ,,poly-
skiem” w poréwnaniu do matowej probki B, ktoéra takze po-
siada wigkszy udziat barw ,,cieptych” (rys. 5).
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Rys. 4. Wykres przedstawiajacy zawarto$¢ suchej sub-
stancji w poszczegélnych rodzajach herbat zie-
lonych. Wystepowanie tych samych liter (ab)
w poszczegélnych stupkach Swiadczy o braku sta-
tystycznie istotnej réznicy miedzy prébkami (po-
ziom istotnosci 0,05).

A graph showing the content of dry matter in par-
ticular types of green teas. The occurrence of the
same letters (ab) in individual bars indicates the
lack of statistically significant difference between
samples (significance level 0,05).

Fig. 4.

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

Rys. 5. Liofilizowana herbata zielona (A — napar zagesz-
czany, B — napar bez zageszczania).

A freeze-dried green tea (A — concentrated infu-
sion, B — infusion without concentration).

Fig. S.

Zrédlo: Zdjecie whasne

Source: The own photo

Sposob przygotowania naparéw herbaty zielonej do susze-
nia sublimacyjnego wplywa na istotne statystycznie rdéznice
parametrow barwy a* (wspotczynnik barwy czerwonej) oraz
b* (wspoélczynnik barwy zoéttej) liofilizatow, ktdre znaczaco
si¢ od siebie r6znig na poziomie istotnosci rownym 5%, na-
tomiast nie stwierdzono istotnych roznic dla wspétczynnika
jasno$ci L* (rys. 6). Susantikarn i Donlao [19] wykazali, ze
parametry barwy L*a*b* zmierzone dla herbaty suszonej
rozpytowo z dodatkiem maltodekstryny jako no$nika, wy-
niosly odpowiednio: 31,58; 2,24; 9,12. Wyniki uzyskane
w omawianej pracy dla herbaty liofilizowanej wykazuja
znaczne réznice w porownaniu do herbaty suszonej rozpylowo
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szczegblnie pod wzglgdem jasnosci, poniewaz herbata liofi-
lizowana okazata si¢ duzo ciemniejsza, a poza tym posiadala
wigkszy udzial barwy czerwonej oraz zbttej. Powodem tych
ro6znic prawdopodobnie jest inny sposob otrzymania prosz-
kow, biorgc przede wszystkim pod uwage fakt, ze do produk-
cji herbaty suszonej rozpytowo zostala uzyta maltodekstryna.
Rowniez gatunek herbaty odgrywa bardzo wazna role.
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Rys. 6. Wykres przedstawiajacy wyniki pomiaru bar-
wy otrzymanych liofilizatéw w systemie L*a*b*.
Wystepowanie tych samych liter (ab) w poszcze-
golnych slupkach §wiadczy o braku statystycznie
istotnej réznicy miedzy probkami (poziom istot-
nosci 0,05).

Fig. 6. A graph showing the results of color measurement
of the obtained freeze-dried teas in the L*a*b* sy-
stem. The occurrence of the same letters (ab) in
individual bars indicates the lack of statistically
significant difference between samples (significan-
ce level 0,05).

Zrodlo: Badania whasne

Source: The own study
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Rys.7. Wykres przedstawiajacy wyniki pomiaru barwy
otrzymanych naparéw herbaty zielonej w syste-
mie L*a*b*. Wystepowanie tych samych liter
(abc) w poszczegolnych stupkach $§wiadczy o bra-
ku statystycznie istotnej réznicy mi¢edzy probkami
(poziom istotnosci 0,05).

Fig. 7. A graph showing the results of color measure-
ment of the obtained infusions of green tea in the
L*a*b* system. The occurrence of the same letters
(abe) in individual bars indicates the lack of sta-
tistically significant difference between samples
(significance level 0,05).

Zrédlo: Badania wiasne

Source: The own study

Zmierzono takze barwe napardéw przygotowanych z liofili-
zowanej zielonej herbaty i pordwnano je z barwa naparu przy-
gotowanego z herbaty liSciastej, bedacego proba kontrolng
(rys. 7). Wykazano, ze jasno$¢ (L*) naparéw przygotowanych
z liofilizowanej zielonej herbaty nie rozni si¢ istotnie staty-
stycznie od jasno$ci proby kontrolnej i jest istotnie statystycz-
nie najwyzsza dla probki nr 2. Uzyskane wyniki $wiadcza
o tym, Ze sposob przygotowania naparu do liofilizacji wptywa
istotnie na jako$¢ uwodnionego suszu. Parametr barwy zottej
(b*) naparu (3) byt najwickszy w porownaniu do pozostatych
napojow, a parametr barwy czerwonej (a*) przyjmuje naj-
wigksza warto$¢ dla probki nr 2, ale réznice nie byly istotne
statystycznie w przypadku tego wspétczynnika barwy.

Wyniki oceny organoleptycznej trzech wersji naparow
z zielonej herbaty przedstawiono w tabeli nr 1.

Tabela 1. Wyniki oceny organoleptycznej naparéw z zielo-
nej herbaty

Table 1. Results of organoleptic evaluation of infusions
of green tea
Ocena (Sredniatodchylenie standardowe)*
Cecha
Probka nr 1 Probkanr2 | Prébkanr3
Barwa 4,05+0,76 3,65+1,09 3,45+1,19
Smak 4,15+0,67 3,30%1,26 2,80£1,20
Aromat 4,00+1,03 3,25+1,07 2,70%0,92

* Skala ocen: 1-zla, 2-niedostateczna, 3-dostateczna, 4-dobra,
5-bardzo dobra
Gdzie:
Probka nr 1 — herbata zielona sypana (probka odniesienia).
Probka nr 2 — herbata zielona liofilizowana bez zaggszczania.
Probka nr 3 — herbata zielona liofilizowana z zaggszczaniem.
Zrédlo: Badania whasne

Source: The own study

Najlepiej oceniony zostat napar z herbaty liSciastej firmy
Big Active (probka numer 1). Oceniajacy uznali, iz wszyst-
kie jej cechy sa lepsze od wyrdoznikow dla pozostatych dwoch
probek. Srednia ocena probki numer 1 to 4,07 w skali 5-punk-
towej. Najgorzej oceniono napar herbaty liofilizowanej pod-
danej zaggszczeniu przed etapem zamrazania. Jedynie barwe
oceniono na poréwnywalnym poziomie w stosunku do probki
1 i 2, natomiast aromat uznano za mato wyrazisty, co mogto
by¢ skutkiem okoto dwugodzinnego procesu zaggszczania.
W rezultacie probka numer 3 otrzymata srednig ocen¢ wyno-
szacg 2,98 punktu. Probka numer 2 wérad liofilizatdéw ocenio-
na zostala najlepiej, poniewaz otrzymata oceng 3,40 punktow.

Wszystkie rodzaje naparéw roznily si¢ przede wszystkim
aromatem oraz smakiem. Barwa naparéw byta do siebie bar-
dzo zblizona, szczegblnie biorac pod uwage probke 2 i 3.

WNIOSKI

Przeprowadzone badania wykazaty, ze otrzymanie lio-
filizowanej zielonej herbaty, zarowno z naparu wstegpnie za-
geszczanego w wyparce lub niezageszczanego jest mozliwe.
Jednakze korzystniejszymi cechami wyrdznia si¢ herbata bez
zagegszczania, poniewaz bardziej pozadany smak oraz aromat
zostat zachowany w wigkszym stopniu.
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Pod wzglgdem zbadanych wiasciwosci fizycznych oba ro-
dzaje liofilizatow sg poréwnywalne, a dodatkowo mozna je
w szybki sposdb odtworzy¢ w wodzie ze wzgledu na bardzo
dobra rozpuszczalno$é. Istotng wada otrzymanego produktu
jest jego wysoka higroskopijnosé¢, co wymusza szczelne opa-
kowanie i przechowywanie proszku w pojemniku tak, aby
unikng¢ nadmiernego chtonigcia wilgoci z otoczenia. Z tego
powodu nalezaloby przeprowadzi¢ dalsze proby majace na
celu uzupetnienie procesu technologicznego np. o etap aglo-
meracji lub wykorzysta¢ do suszenia no$nik majacy niewielki
wplyw na jako$¢ zywieniowa produktu. W rezultacie otrzy-
many proszek posiadatby wigkszg mase¢ wlasciwa, co utatwi-
loby przygotowywanie herbaty i jej przechowywanie, gdyz
charakteryzowatby si¢ mniejszg pylistoscia.

Sposob otrzymania liofilizowanej zielonej herbaty wpty-
wa znaczaco glownie na barwe, smak oraz aktywnos$¢ wody
suszu, co moze by¢ spowodowane dtuzszym oddziatywaniem
dos¢ wysokiej temperatury w przypadku naparu poddanego
zageszczeniu w wyparce. Konsumenci, ktorzy nie lubig cha-
rakterystycznej goryczki naparu z lisciastej zielonej herbaty,
preferowaliby liofilizowang zielong herbate, poniewaz ma ona
tagodniejszy smak, a poza tym jest tatwa w przyrzadzeniu.

Z wynikéw oceny organoleptycznej herbat mozna wywy-
nioskowac, ze zielona herbata firmy ,,Big Active” jako probka
odniesienia zyskata najwigcej zwolennikow. By¢ moze wigk-
szo$¢ 0sob oceniajacych preferowala bardziej zdecydowany
smak, anizeli fagodny, bez charakterystycznej goryczki. Moz-
na uzy¢ wigcej liofilizatu do przygotowania napoju regulujac
tym samym moc naparu i jego cechy organoleptyczne.

Masa wiasciwa herbaty lioflizowanej nie odpowiada ma-
sie wlasciwej herbaty liSciastej, co jest typowa cecha liofili-
zatow. Zgodnie z zaleceniami producenta, napar herbaciany
przyrzadza si¢ z 2 g lisci i 200 ml wody. Natomiast uzycie
2 g naparu wysuszonego sublimacyjnie na 200 ml wody spo-
wodowatoby otrzymanie napoju o zbyt duzej mocy i nieko-
rzystnych cechach organoleptycznych. Poza tym wymagatoby
to duzo wiekszej ilo$ci naparu sporzadzonego z li§ci herbaty
zielonej tak, aby otrzymac wystarczajaca ilos¢ proszku.

Warto byloby wprowadzi¢ liofilizowana zielong herbatg na
rynek, poniewaz z og6lnie dostgpnych badan konsumenckich
wynika, ze spoteczenstwo chetnie pije liofilizowang kawe czy
herbaty ekspresowe. Jest to sygnal, ze wigksza cze$¢ konsu-
mentéw w duzej mierze preferuje tatwos¢ przygotowania jaka
cechuje si¢ liofilizowana zielona herbata w przeciwienstwie
do wyszukanych i niekiedy bardzo drogich produktéw dostep-
nych w specjalistycznych herbaciarniach. Dodatkowo zielona
herbata zyskuje coraz wigcej zwolennikdéw, co prawdopo-
dobnie jest skutkiem wzrostu $wiadomosci na temat zdrowe-
go trybu zycia i wiazacego si¢ z tym zdrowego odzywiania.
Nalezatoby wprowadzi¢ zmiany w procesie technologicznym
otrzymania takiego produktu, aby zwigckszy¢ jego funkcjonal-
no$¢ i poprawi¢ niektdre wlasciwosci fizyczne na tyle, aby
transport, magazynowanie, dystrybucja i konsumpcja nie sta-
nowity problemu. Dodatkowo odpowiednio poprowadzona
kampania reklamowa uswiadamiajaca spoteczenstwo o zale-
tach zielonej herbaty i lioflizacji z pewnoS$cia zwigkszytaby
zainteresowanie takim produktem na rynku.
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