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The impact of brewing time and the fineness of the color of black tea
infusion and properties®

Slowa kluczowe: herbata, napar, wlasciwosci sensoryczne,
walory smakowe herbaty.

Herbata jest jednym z najpopularniejszych napojow na swie-
cie. Czesciej pija sig jedynie wode. Herbata zawiera duzo
cennych zwigzkow majgcych korzystny wplyw na organizm
czlowieka. Wykazuje sie dziataniem relaksujgcym, odpreza-
Jjacym, ale rowniez orzezwiajgcym oraz poprawiajgcym zdol-
nos¢ myslenia i koncentracji.

Przedmiot przeprowadzonych badan stanowito 9 czarnych
herbat sypkich lisciastych, granulowanych oraz ekspreso-
wych z roznego przedziatu cenowego. Oceniane byty one or-
ganoleptycznie, czyli przy pomocy zmystow wzroku, powo-
nienia i smaku.

WSTEP

Herbata — Thea sinesis jest rosling wiecznie zielong, nale-
zy do rodziny Camellia. Najczgsciej przez botanikow wyrdz-
niane sg trzy Scisle ze sobg spokrewnione odmiany — herba-
ta chinska, czyli Camellia sinensis, herbata z Assamu — Ca-
mellia assamica oraz herbata pochodzaca z Kambodzy, czyli
Camellia assamica subspecies lasiocalyx. RoS$ling herbacia-
ng charakteryzuje duza wytrzymalo$¢, poniewaz moze ona
rosng¢ nawet na ubogich czy kamiennych glebach. Roslina
ta, najczesciej uprawiana jest na terenach gorskich i podgor-
skich. Herbate cechuje takze odporno$¢ na rézne temperatu-
ry, dobrze znosi upaty oraz niskie temperatury. Krzew herba-
ty ma zwinigte listki, zawierajgce liczne komoérki wydzielni-
cze. Kwiaty rosliny herbacianej maja kolor biaty badz r6zo-
wy, liScie natomiast sg ciemnozielone, maja ksztalt owalny
oraz unerwione i postrzepione brzegi[1l, 2].

Herbata dzigki zawartosci réznorodnych sktadnikow po-
siada wiele korzystnych dla zdrowia wilasciwosci. Znawcy
uwazaja, ze herbata migdzy innymi oczyszcza krew, uspraw-
nia prac¢ moézgu, ozywia, wzmacnia odwage, poprawia
wzrok i zdolnosci pamigciowe. Ilo§¢ sktadnikow wystepu-
jacych w herbacie zalezna jest od miejsca uprawy, odmia-
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Tea is one of the most popular beverage in the world. More
often drunk only water. It contains a lot of valuable compo-
unds having a beneficial effect on the human body. It shows
the effects of relaxing, soothing, but also refreshing and im-
proving the ability to think and concentrate.

Object of the study consisted of 9 black teas loose leaf, gra-
nulated and express with different price range, which were
evaluated organoleptically, that is, through the senses of si-
ght, smell and taste.

ny oraz parametréw procesu technologicznego. Liscie Swie-
ze zebranej herbaty maja inny sktad chemiczny niz herba-
ta sypka jaka jest pozniej z nich uzyskana. Niektore zwigz-
ki podczas obrobki technologicznej ging zupelnie, inne ule-
gaja procesom utleniania a kolejne poddaja si¢ ztozonym re-
akcjom w wyniku czego powstaja calkowicie nowe zwigzki
o roznorodnych cechach i wiasciwosciach. Do najwazniej-
szych rozpuszczalnych zwigzkow herbaty zaliczamy zwiaz-
ki garbnikowe bedace ztozong mieszankg dziesigciu polife-
nolowych zwigzkow takich jak: tanina, katechiny i inne po-
chodne, nadajace herbacianym naparom odpowiednig barwe
i aromat, a takze gorzkawy smak, ktory jest charakterystycz-
ny dla dlugo parzonych herbat. Ponadto zawiera alkaloidy
z ktérych najwazniejszym jest teina; olejki eteryczne odpo-
wiadajace za aromat herbaty; zwiazki biatkowe i wolne ami-
nokwasy; pigmenty, dzigki ktorym napar herbaciany moze
przybieraé rozne zabarwienie oraz witaminy — prowitaming
A, witaminy z grupy B, witamine C i inne zwiazki [3, 4, 5].

Celem artykulu jest prezentacja wynikow badan sen-
sorycznych na podstawie ktoryh zostala okreslona barwa
naparu herbaty i jej wlasciwoSci sensoryczne, w szczegol-
nosci smak i zapach. Badania wykonane zostaly na ba-
zie herbat czarnych liSciastych, granulowanych i ekspre-
sowych.
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Badaniom zostalo poddanych dziewig¢ probek herbat
czarnych, ktore zostaty zakupione w detalicznych punktach
sprzedazy na terenie Opola w grudniu 2015 roku. Materiat
badawczy stanowily:

1. Herbata nr 1 — lisciasta.
Herbata nr 2 — li$ciasta.
Herbata nr 3 — lisciasta.
Herbata nr 4 — granulowana.
Herbata nr 5 — granulowana.
Herbata nr 6 — granulowana.
Herbata nr 7 — w saszetkach.

Herbata nr 8 — w saszetkach.
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Herbata nr 9 — w saszetkach.

Napary herbaciane oceniane byly przez grupe pi¢ciu osob
pod katem wygladu, barwy, aromatu, zapachu i smaku napa-
réw. Badania dla kazdej probki przeprowadzane byty w jed-
nakowych warunkach, w temperaturze pokojowej. Wszyst-
kie herbaty znajdowaty si¢ w okresie przydatnosci do spo-
zycia. Napary przygotowano zgodnie z wymogami normy
PN-ISO 3103:1996. Zaparzane byly one odpowiednio przez
2,3,5 17 minut. Kazdy napar powstat przez zalanie 2-ch gra-
mow herbaty 200 ml §wiezo zagotowanej wody. Do przy-
gotowanych naparéw nie dodano cukru, mleka ani innych
przypraw. Po odpowiednim czasie parzenia, napar zlewa-
no do zlewki a nastegpnie przeprowadzano oceng¢ organolep-
tyczna. Grupa mogta ocenia¢ napary korzystajac z okreslen
zawartych w Tabeli 1, ktora zostala stworzona wedlug PN-
ISO 6078:1996. Kazda z grupy badanych osob, wpisywata
swoje oceny, uwagi i spostrzezenia do odpowiednich tabel,
z ktérych pdzniej odezytano wyniki i utworzono nowe tabele
z usrednionymi wynikami.

Przed przystapieniem do parzenia zostata wykonana oce-
na suchej herbaty. Na biaty, porcelanowy talerz wysypano
okoto 5 g herbaty w przypadku herbat lisciastych i granu-
lowanych, a w przypadku herbat ekspresowych byta to za-
warto$¢ saszetki, czyli okoto 2 g suchej herbaty. Dokonano
sprawdzenia jednorodnosci i réwnosci herbaty wedhug PN-
ISO 6078:1996. W przypadku herbat liSciastych — ocenio-
no wielko$¢ i skret poszczegdlnych listkow a takze ocenio-
no barwg i zapach suchego liscia herbaty. W przypadku her-
bat granulowanych — oceniono wielkosci granulek oraz ich
zapach i barwe. Przy herbatach ekspresowych — oceniono za-
warto$ci saszetek pod wzgledem jednorodnosci, barwy i za-
pachu. Zgodnie z wymogami polskiej normy pozadane jest,
aby suchy li§¢ herbaty miat jednolity wyglad, nie byt stward-
niaty ani pgcherzykowaty oraz byt bez zanieczyszczen. Bar-
wa licia powinna by¢ brazowa lub czarna a zapach przyjem-
ny, charakterystyczny dla czarnej herbaty.

Dodatkowo w tabelkach dotyczacych zapachu i smaku
mozna byto uzywac¢ nastepujacych okreslen: tagodny, neu-
tralny, kwaskowy, kwasny, petny, lekki, mocny, staby, gorz-
ki, cierpki, trawiasty, ziemisty, chemiczny, metaliczny, ple-
$niowy, stechty, gnilny, workowy, skrzynkowy [PN-ISO
6078].

Tabela 1. Okreslenia cech organoleptycznych uzywanych
w czasie badania

Table 1. The terms of the organoleptic characteristics
used during the test

Cecha

Okreslenia
sensoryczna

Zywy - cecha prawidtowa, przeciwna matowi
Barwny — gtebokie nasycenie barwy
Kremujacy — mocny napar, ktory podczas sty-
gniecia wyglada jakby byt z dodatkiem mleka
Ztoty — napar atrakcyjny i zywy

Mulisty — napar metny

Rézany — napar o bardziej czerwonawym za-
barwieniu

Ciemnoszary — napar metny i szarawy, bez
wilasciwej barwy

Wyglad naparu
herbaty

Oceniana w skali od 1 do 5, gdzie 1 oznacza
Barwa barwe jasng a 5 jest oznaczeniem barwy ciem-
nej

Oceniany w skali od 1 do 5, gdzie 1 ozna-
cza nikly aromat a 5 jest oznaczeniem bardzo
mocnego aromatu

Aromat

Zapach Oceniany jako wiasciwy lub niewtasciwy

Oceniany w skali od 1 do 5, gdzie 1 oznacza
staby smak a 5 jest oznaczeniem smaku moc-

Smak nego.

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

ANALIZA | OCENA WYNIKOW

Przeprowadzona analiza uzyskanych wynikow suchej
herbaty dotyczaca wygladu, barwy oraz zapachu pozwo-
lita stwierdzi¢, ze wigkszo$¢ przebadanych herbat jest do-
bra jakosciowo. W przypadku herbat lisciastych numer 1
i 2 stwierdzamy, ze posiadaty liScie jednorodne i czyste, je-
dynie w przypadku herbaty numer 3 zauwazalne byty nie-
liczne todyzki. Wszystkie wyzej wymienione probki wyrdz-
niaty si¢ wlasciwym, przyjemnym zapachem oraz odpowied-
nig barwa, $wiadczacg o prawidlowym przebiegu fermenta-
cji. Barwa wszystkich herbat liSciastych byta potyskliwa, co
réwniez $wiadczy o poprawnym przebiegu technologiczne-
go procesu produkcyjnego. W zadnej z badanych herbat li-
Sciastych nie zaobserwowano lisci zgnitych lub zepsutych
ani sztucznie sklejonych. W analizowanych herbatach granu-
lowanych rowniez nie stwierdzono wigkszych odstepstw od
normy, herbaty numer 4 i 5 miaty granulki jednorodne i czy-
ste barwy brazowo — czarnej, granulki niejednorodne zauwa-
zono w herbacie numer 6. Wszystkie herbaty granulowane
charakteryzowaly si¢ wilasciwym, przyjemnym zapachem.
Najmocniejszym zapachem ws$rod herbat granulowanych
wyrdzniata si¢ herbata numer 5. Natomiast zawarto$¢ sasze-
tek herbat ekspresowych byta najbardziej rozdrobniona spo-
srod wszystkich przebadanych herbat. W przypadku herbaty
numer 7 i 8 zawarto$¢ byta czysta i jednorodna, czarno — bra-
zowej barwy o wlasciwym i przyjemnym zapachu. W przy-
padku herbaty numer 9, zawarto$¢ byta niejednorodna i za-
wierala duzg ilo$¢ zanieczyszczen. Lekko workowy zapach
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Tabela 2. Wyglad suchych herbat
Table 2. Appearance of dry tea

Herbaty liSciaste

Herbata nr 1

Herbata nr 2

Herbata nr 3

|

Herbaty granulowane

Herbata nr 5

Herbata nr 6

-t

ey [o

Herbaty ekspresowe

Herbata nr 8

Zrédlo: Badania wiasne

Source: The own study

Tabela 3. Ocena suchej herbaty
Table 3. Evaluation of dry tea

L.p. Wyglad Barwa Zapach

1. | liScie skrecone, jednorodne, czyste brazowa typowy, przyjemny
2. | liscie atrakcyjne, skrecone, czyste brazowa wlasciwy, typowy

3. | liscie niejednolite, skrecone, czyste brazowa wiasciwy, delikatny
4 granulki jednorodne, czyste brazowo — czarna | wlasciwy, przyjemny
5. granulki jednorodne, czyste brazowo - czarna wlasciwy, mocny

6. granulki niejednorodne, czyste czarno — brazowa | wiasciwy, przyjemny
7. zawarto$¢ czysta, jednorodna czarno — brazowa | wiasciwy, przyjemny
8. zawartosc¢ czysta, jednorodna czarno —brazowa | wiasciwy, przyjemny
9. zawartoigeznfi ﬂf;;?ﬁg%éﬁgieczysz' brazowo — czarna | typowy, lekko workowy

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

moze $wiadczy¢ o tym, ze herbata ta, byla
dtugo przechowywana przed paczkowaniem.
Zapach wszystkich przeanalizowanych her-
bat byt wiasciwy i typowy dla herbaty czar-
nej. W zadnej z herbat nie stwierdzono nie-
pozadanych zapachéw obcych. Wyglad po-
szczeg6lnych badanych herbat zostat przed-
stawiony w Tabeli 2, a ich ocena znajduje si¢
w Tabeli 3.

Ocena organoleptyczna sporzadzonych
naparéow herbacianych pozwolita okresli¢
jak istotny wplyw na cechy sensoryczne ma
stopien rozdrobnienia oraz czas parzenia po-
szczeg6lnych rodzajow herbaty czarnej. Do-
skonale mozna zauwazy¢, ze w przypadku
wigkszo$ci analizowanych herbat dluzszy
czas parzenia wptywat na ciemnienie barwy
naparu. Odnotowano rdznice wynoszace na-
wet dwa punkty w skali oceny barwy. Przy-
kltadem moze by¢ herbata China Yunnan,
gdzie barwa po dwoch minutach parzenia
byta oceniona jako 2,5 a po siedmiu minu-
tach ocena barwy tej samej herbaty wynosi-
ta 4,5. Wraz ze wzrostem czasu parzenia nie-
ktore napary nabieraty czerwonawego zabar-
wienia. Takie zmiany dotyczyly herbat gra-
nulowanych numer 4 i 5 oraz wszystkich ba-
danych herbat ekspresowych. Po dwoch mi-
nutach parzenia najciemniejszg barwg odzna-
czala si¢ granulowana herbata numer 4 a naj-
stabsza — ekspresowa numer 9. Moze mie¢
to zwigzek z duza ilo$cia zanieczyszczen ja-
kie zawierata ostatnia z analizowanych her-
bat. Napary herbat numer 2, 6 1 9 cechowaty
si¢ rowniez niepozadanym, mulistym wygla-
dem. W przypadku reszty herbat napary byty
zywe, barwne i klarowne. Aromat po krotkim
dwu minutowym czasie parzenia oscylowat
w granicach 2-3 punktow w skali oceniania.
W wigkszosci byt delikatny, fagodny lub sta-
bo wyczuwalny. Najlepszym aromatem cha-
rakteryzowaty si¢ herbaty numer 4 i 5, a naj-
stabszym, niepelnym — herbata numer 9. Pod
wzgledem smaku najlepiej zostaty ocenio-
ne herbaty granulowane oraz liSciasta her-
bata numer 2. Natomiast najgorzej ocenio-
no lisciasta herbat¢ numer 1 i ekspresowa
numer 9.

Po trzech minutach zaparzania najciem-
niejsza barwa w dalszym ciagu charaktery-
zowata si¢ herbata numer 4 a takze granu-
lowana herbata numer 6 i ekspresowa nu-
mer 3, najjasniejsza barwa cechowata liscia-
sta herbat¢ numer 1 oraz ekspresowa numer
9. Wigkszo§¢ naparow odznaczata si¢ zy-
wym, barwnym, klarownym wygladem. Pod
wzgledem aromatu herbaty ocenienie zosta-
Iy od 2 do 3,5. Wigkszo$¢ aromatdéw ocenio-
no jako typowe i tagodne. W przypadku sma-
ku po trzyminutowym zaparzaniu, najlepszy
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smak przypisano granulowanej herbacie numer 4, natomiast
najgorszy liSciastym herbatom numer 1 i 2. Najczesciej smak
oceniany byt jako zwykty, wlasciwy. Po tym czasie parzenia
zadna z herbat nie wykazata si¢ niewlasciwymi i1 niepozada-
nymi cechami jak barwa, aromat i smak.

Po pigciu minutach zaparzania zaobserwowano w wigk-
szoS$ci herbat $ciemnienie barwy. Wyjatkiem byty herbaty nu-
mer 1 i9. Reszt¢ naparéw oceniono od 4 do 4,5. Najczesciej
wyglad naparu oceniany byt jako zywy i klarowny, jedynie
w przypadku granulowanej herbaty Saga napar byl mulisty.
Pod wzgledem aromatu badane herbaty prezentowaty wy-
rownany poziom. Najczgséciej aromat okreslano jako tagod-
ny, typowy i przyjemny. W kwestii smaku najgorsze oceny
zostaly przyznane liSciastej herbacie numer 1 oraz ekspreso-
wej numer 9. Reszta naparéw charakteryzowala si¢ smakiem
przyjemnym i wiasciwym. Nie zostata stwierdzona obecno$é¢
smakoéw obcych i1 niepozadanych.

Po siedmiu minutach zaparzania wigkszo$¢ naparow za-
czela odznaczaé si¢ czerwonawa barwa, wyjatkiem byly li-
$ciaste herbaty numer 1 i 2. Wigkszo$¢ naparéw okreslana
byta mianem zywych i barwnych, jedynie w przypadku her-
baty numer 2 i 4, napar nabral mulistego wygladu. Najczg-
Sciej wystepujaca oceng barwy byla 4,5, odstgpstwem od
normy wykazata si¢ herbata numer 1 z nota 2,5; herbata nu-
mer 9 z oceng 3,5 oraz herbata numer 5 z nota 4. Pod wzgle-
dem aromatu analizowane herbaty prezentowaty wyrowna-
ny poziom, jednak aromat po siedmiominutowym zaparza-
niu zostal oceniony gorzej niz w przypadku zaparzania przez
pi¢¢ minut. Pod wzgledem smaku najgorzej sklasyfikowano
herbate liSciasta numer 1. Natomiast najmocniejszym i naj-
petniejszym smakiem charakteryzowaty sig¢ liSciasta numer 3
oraz granulowana numer 4.

Zaobserwowano, ze najlepszymi wtlasciwosciami ce-
chowaty si¢ herbaty zaparzane w czasie pigciu minut. Po
tym czasie parzenia napary stawaly si¢ gorsze zard6wno pod
wzgledem wygladu, barwy, aromatu i smaku. W wigkszosci
przypadkéw najciemniejsze barwy naparéw uzyskiwano z
herbat granulowanych i ekspresowych, co pozwala stwier-
dzi¢, ze im wickszy stopien rozdrobnienia herbaty, tym ciem-
niejsze zabarwienie naparu.

WNIOSKI

Na podstawie oceny organoleptycznej suchej herbaty,
stwierdzono, iz wigkszo$¢ analizowanych herbat charakte-
ryzowata si¢ odpowiednim, wlasciwym dla herbaty czarnej
stanem lisci, granulek i zawartos$ci saszetek. Wyjatkiem byta
jedna herbata, ktérej zawarto$¢ byta niejednorodna, z duza
ilo§cig zanieczyszczen, co mogto mie¢ wplyw na zle oce-
ny jej waloréw smakowych. Barwa i zapach suchych herbat
byly bez zastrzezen, typowe dla czarnej herbaty. Nie stwier-
dzono zawilgocenia ani widocznych §ladow plesni.

Ocena sensoryczna przygotowanych naparé6w herbacia-
nych wskazata, ze wigkszo$¢ przeanalizowanych herbat byta
dobra jakos$ciowo. Herbaty charakteryzowaty si¢ najczesciej
odpowiednim zabarwieniem; zywym i klarownym naparem.
Aromat byt wiasciwy, przyjemny i typowy dla herbaty czar-
nej, natomiast pod wzgledem smaku wystgpowaly duze roz-
bieznosci. By¢ moze przydzielenie nie najlepszych ocen dla
smaku najlepszym gatunkowo herbatom wynikato z tego, iz
grupa przeprowadzajgca badania byta w mtodym wieku i sta-
nowily ja osoby nie przyzwyczajone do picia herbat lepszych
gatunkow, nie bedace w stanie doceni¢ glgbi smaku tego na-
poju.

Po przeprowadzeniu analizy naparéw herbacianych za-
parzanych przez zréznicowang ilo$¢ czasu, zaobserwowano,
ze najlepsze napary pod wzgledem wygladu, barwy, aroma-
tu i smaku uzyskano po pigciu minutach zaparzania. Krot-
kie zaparzanie (2 minuty) lub dlugie (7 minut) w wigkszo-
$ci przypadkow dziatato niekorzystnie na podane cechy. Naj-
ciemniejszymi naparami okazaly si¢ te, sporzadzone z her-
bat najbardziej rozdrobnionych, czyli granulowanych i eks-
presowych.

Podsumowujac mozna stwierdzic, ze:
* Im wigkszy stopien rozdrobnienia herbaty tym ciem-
niejsza barwa otrzymanego naparu.

*  Wraz ze wzrostem czasu parzenia, herbata przybiera
ciemniejszg barwe oraz ulegaja pogorszeniu walory
smakowe.
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