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Streszczenie. W pracy okre$lano wtasciwosci przeciwutleniajace wybranych herbat jasmi-
nowych oraz jasminu. Herbaty zréznicowane byly m.in. pod wzgl¢dem stopnia fermentacji
i formy handlowej. W otrzymanych naparach oznaczono aktywnos$¢ przeciwutleniajaca
oraz 0golng zawarto$¢ polifenoli.

Najwyzej oceniono herbatg ,,Bio Jasmin”, ktora zawierata najwigcej polifenoli oraz wyka-
zywala najwyzsza $rednia aktywno$¢ przeciwutleniajaca. Napar z jaSminu odznaczal si¢
najnizsza aktywnoscia przeciwutleniajaca, ale stosunkowo wysoka zawartoscia polifenoli,
zwlaszcza w naparze 3-minutowym. Czas parzenia wptywal na wtasciwosci badanych na-
parow. W wigkszosci przypadkow w naparach najwyzsza aktywno$¢ przeciwutleniajaca
stwierdzono w wyniku 10-minutowego parzenia, a najwyzsza srednig zawarto$¢ polifenoli
po 5 minutach parzenia. Zaobserwowano wptyw rodzaju herbaty na aktywnos$¢ przeciw-
utleniajaca — herbaty zielone charakteryzowatly si¢ wigksza zdolnoscia redukcji wolnych
rodnikow anizeli herbaty czarne. Nie stwierdzono istotnej korelacji migdzy aktywnoscia
przeciwutleniajaca a zawartoscia zwiazkow polifenolowych w badanych produktach.

Stowa kluczowe: herbata jaSminowa, aktywnos$¢ przeciwutleniajaca, polifenole, czas
parzenia

WSTEP

Coraz wigksza chemizacja w $rodowisku i zyciu codziennym powoduje narazenie
organizmow zywych na dziatanie rosnacej liczby zwiazkow o wlasciwos$ciach silnie mu-
tagennych i kancerogennych. Z tego wzgledu istotne dla profilaktyki wielu chordb no-
wotworowych stato si¢ poszukiwanie czynnikéw naturalnych, wykazujacych dziatanie
antymutagenne i antykancerogenne. W ostatnich latach obserwuje si¢ rosnace zaintere-

Adres do korespondencji — Corresponding author: Karolina Mtynarczyk, Uniwersytet Przyrodniczy
w Poznaniu, Wydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Instytut Technologii Zywnosci Pochodzenia
Roslinnego, ul. Wojska Polskiego 28, 60-637 Poznan, e-mail: karolina.mlynarczyk@up.poznan.pl



42 K. Mlynarczyk, D. Walkowiak-Tomczak, H. Szymusiak

sowanie przeciwutleniaczami rozpowszechnionymi w $wiecie ro§linnym. Bardzo wazna
i duza grupe tych zwiazkow stanowia polifenole, a wérdd nich szczegdlne miejsce zajmu-
ja flawonoidy [Balentine i in. 1997, Bravo 1998, Czeczot 2000a, Ktodka i in. 2006]. Wraz
z postgpem badan nad wlasciwosciami przeciwutleniajacymi polifenoli oraz upowszech-
nianiem si¢ wiedzy na temat ich korzystnego wptywu na zdrowie, w ostatnich latach
zaobserwowano wzrost ich spozycia. Na przyktad w USA pod koniec ubieglego wieku
spozycie polifenoli wynosito ok. 170 mg/dzien w przeliczeniu na aglikony, co odpowiada
spozyciu ponad 1 g glikozydow/dzien. Zauwazono réwniez, ze spozycie polifenoli w die-
cie jest znacznie wigksze niz innych naturalnych przeciwutleniaczy, takich jak witamina
C, E czy karotenoidy [Robards i in. 1999, Vinson i in. 2001]. Znaczne ilosci polifenoli
wystepuja nie tylko w owocach (np. aronia, czarny bez) i wytworzonych z nich napojach
(soki, wino), ale takze w kawie i herbacie, zwlaszcza zielonej [Wotosiak i in. 2007].

Herbata (Camellia) jest jednym z najpopularniejszych napojow na §wiecie, zajmuje
w tym wzgledzie drugie miejsce po wodzie, a jej roczne, przecigtne spozycie wynosi
40 dm’ na osobg, co w przeliczeniu na suchy produkt daje ok. 0,4 kg/osobg. Najwicksze
spozycie herbaty obserwuje si¢ w Irlandii i wynosi ono ok. 3 kg na osobg rocznie [Wasz-
kiewicz-Robak 1999, Szymandera-Buszka i in. 2006, Wotosiak i in. 2008]. Zawartos¢
polifenoli w herbacie ksztattuje si¢ na poziomie 25-35% suchej masy lisci, a ich gtow-
nymi przedstawicielami w tym produkcie sa katechiny, wsrod ktorych swoj udziat ma
katechina, epikatechina, galusan epikatechiny, galokatechina, epigalokatechina i galusan
epigalokatechiny [Lin i in. 1998, Szajdek i Borowska 2004, Gramza i Korczak 2005].
W herbatach czarnych przewazaja za$ teaflawiny i tearubiginy, poniewaz w czasie proce-
su fermentacji li$ci herbaty nastepuje kondensacja katechin do wigkszych czasteczek po-
lifenolowych [Wang i in. 2000]. Zwiazki polifenolowe stanowia istotny czynnik w walce
z destrukcyjnymi dla organizmu wolnymi rodnikami, moga zapobiega¢ rozwojowi wielu
choréb cywilizacyjnych, w tym takze nowotworowych. Z tego wzgledu surowce roslin-
ne, ktore sa bogate w antyoksydanty polifenolowe, znajduja zastosowanie w produkcji
handlowych ekstraktow tych roslin — suplementow diety. W Europie wykorzystuje si¢ do
tego celu przede wszystkim wlasnie zielona herbate, ktora stanowi ok. 50% ekstraktow
polifenoli na rynku [Czeczot 2000b, Szlachta i Matecka 2008 Przeor i Flaczyk 2011].

Jasmin (Jasminum) jest ro$lina obejmujaca ok. 200 gatunkéw wiecznie zielonych
lub na wpot wiecznie zielonych krzewow badz zdrewniatych pnaczy i wystepuje przede
wszystkim w tropikalnych oraz subtropikalnych strefach Azji, Afryki i Australii [Kirtikar
i Basu 1993, Szweykowscy 1993]. Jasmin stanowi wazne zrodto naturalnych przeciw-
utleniaczy, takich jak: flawony, izoflawony, antocyjany, kumaryny, lignany, katechiny
i izokatechiny, a takze witaminy C, E i karotenoidy [Prior 2003, Cai i in. 2004]. Kwiaty
oraz liscie tej rosliny byly szeroko wykorzystywane w medycynie ludowej, migdzy inny-
mi w leczeniu schorzen jamy ustnej czy bolu zgba [Kirtikar 1 Basu 1993].

Celem niniejszej pracy byto okreslenie aktywnos$ci przeciwutleniajacej oraz ogolnej
zawartosci polifenoli w wybranych zielonych oraz czarnych herbatach jasminowych,
roézniacych si¢ stopniem rozdrobnienia oraz forma handlowa. Wymienionym analizom
poddano réwniez jasmin w celu pordwnania jego wlasciwosci z badanymi herbatami,
ktore zawieraly jego dodatek. Ponadto okreslono wptyw czasu parzenia liSci/kwiatow na
wlasciwosci przeciwutleniajace i zawartos¢ polifenoli w otrzymanych naparach herbat
oraz ja§minu.
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MATERIAL | METODY

Badany materiat stanowity zielone oraz czarne herbaty, tzw. jasminowe, a takze jaSmin
w postaci suszonych kwiatow. Badane herbaty zawieraty dodatek suszonych kwiatow,
lisci i/lub aromatu jasminu. Czg$¢ z nich wystgpowata w formie herbat lisciastych sprze-
dawanych ,,na wage” i pochodzita ze specjalistycznych sklepow, tzw. herbaciarni na te-
renie Poznania oraz ze sklepu internetowego, a pozostate charakteryzowaty si¢ forma
rozdrobniona w torebkach ekspresowych i zostaty zakupione w supermarketach. Badane
herbaty roznity si¢ pod wzgledem pochodzenia geograficznego (chinskie, cejlonskie).
Lacznie do badan przeznaczono osiem produktéw, w tym siedem herbat jasminowych
oraz suszone kwiaty jaSminu (tab. 1).

Tabela 1. Charakterystyka badanych produktéw
Table 1. Charakteristics of products studied

N Typ herbat;

Herbaciarnia/ yp herbaty . i

., (stopien Kraj Forma Postaé

/sie¢ handlowa/ . .. . o
Nazwa . Firma  fermentacji) pochodzenia handlowa jasminu

Nr /sklep internetowy . .
Name .7 Campany Typeoftea  Country of Commercial ~ Jasmine

Tea-house/retail g
(degree of origin form form

chain/online shop fermentation)

China sielona lisciasta, ,,na Kwiat
1 Jasmine Five o’Clock - Chiny wagg” ¥
green flowers
Congou leaf tea
o kwiaty,
ziclona liSciasta, ,,na a:)ﬁl;
2 Jasminowa Czas na Herbatg - Chiny wagg”
green flowers,
leaf tea
aroma
. . , liSciasta, ,,na
. . Dom Herbaty zielona nie okreslono . aromat
3 Bio Jasmin - wageg
Aromat green not defined aroma
leaf tea
rozdrobniona.
Green Tea .
with natu: zielona torebki kwiat
. supermarket Dilmah Sri Lanka ekspresowe Y
ral Jasmine green flowers
broken tea,
Petals
tea bags
rozdrobniona, .
. kwiaty,
. . . , torebki
Jasmine . zielona nie okreslono aromat
5 supermarket Irving ekspresowe
green green not defined flowers,
broken tea,
aroma
tea bags
czarna lisciasta, ,.na kwiat
6 Jasminowa KrainaHerbaty.pl - Sri Lanka wagg” y
black flowers
leaf tea
rozdrobniona, Kwiat
Herbata czama torebki aromg;
7 czarna supermarket Herbapol Sri Lanka ekspresowe
L. black flowers,
Z ja$minem broken tea,
aroma
tea bags
. , kwiaty cale, .
8 Jasmin Czas na Herbat - — nie okreslono v:la v&}J,a > kwiaty
¢ not defined ” e flowers

whole flower
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Probki do badan sporzadzono przez parzenie 1 g suchego produktu w 100 ml prze-
gotowanej i ochtodzonej do temperatury 70°C wody destylowanej. Uwzgledniono trzy
czasy parzenia produktu: 3, 5 oraz 10 min. Po uplywie kazdego czasu parzenia napary
natychmiast przesaczano przez bibulg, chtodzono do temperatury pokojowej i przecho-
wywano w stanie zamrozonym do czasu wykonywania oznaczen.

Badane herbaty i jaSmin poddano analizie aktywnosci przeciwutleniajacej oraz za-
wartosci polifenoli ogotem. Aktywno$¢ przeciwutleniajaca okreslono za pomoca metody
z wykorzystaniem rodnika DPPH (2,2-difenylo-1-pikrylohydrazyl). Metoda ta polega na
okresleniu stopnia wygaszenia (redukcji) rodnika DPPH przez zawarte w probach prze-
ciwutleniacze. Przygotowane proby rozcienczano metanolem w réznych proporcjach
i dodawano po 6 ml metanolowego roztworu DPPH, po czym zawarto$¢ wymieszano
i natychmiast poddano pomiarowi absorbancji przy dlugosci fali 515 nm, przy uzyciu
spektrofotometru Genesys 2 firmy Milton Roy. Poziom absorbancji mierzono w czasie
200 s. Aktywno$¢ przeciwutleniajaca wyrazono jako poczatkowa szybko$¢ procesu wy-
gaszania rodnika DPPH (r ) i obliczono ze wzoru [Konczal i Zielinski 2014]:

ro=k[(A4,—A4)/A4)]

gdzie: k — stata szybkosci procesu [1-s7],
A, — absorbancja roztworu w czasie zerowym,
A_— absorbancja roztworu w czasie z.

Zawartosc¢ polifenoli ogotem w badanych naparach oznaczono, stosujac metodg spek-
trofotometryczna, z odczynnikiem Folina-Ciocalteau. Na podstawie sporzadzonej krzy-
wej wzorcowej, ktora opisuje rownanie: y = 0,5999x + 0,0273 oraz R* = 0,9944, obliczo-
no og6lna zawartos$¢ polifenoli w przeliczeniu na kwas kawowy [Horwitz 1970]. Wyniki
podano w mg kwasu kawowego na 1 g suchej herbaty/jasminu.

Przedstawione wyniki sa warto§ciami Srednimi z trzech powtorzen wraz z odchy-
leniem standardowym. Dla oceny istotno$ci wptywu badanych czynnikéw otrzymane
wyniki poddano analizie wariancji ANOVA oraz obliczono korelacj¢ dla p < 0,05 w pro-
gramie Statistica 12.5.

WYNIKI | DYSKUSJA

Wyniki pomiardéw aktywnosci przeciwutleniajacej przedstawiono na wykresie (rys. 1).
Zaobserwowano, ze pod wzgledem aktywnosci przeciwutleniajacej wyrdzniata si¢ her-
bata zielona ,,Bio Jasmin” zakupiona w herbaciarni Dom Herbaty Aromat (nr 3). Posia-
data ona najwyzsza Srednia wartoS¢ 7, biorac pod uwagg 5- oraz 10-minutowe parzenie.
W przypadku 3-minutowego parzenia, podobna srednia warto$¢ tego parametru wyka-
zywata herbata zielona ,,Jasmine green” (nr 5). Na podstawie przeprowadzonej anali-
zy wariancji wyzsza aktywno$¢ przeciwutleniajaca herbaty ,,Bio Jasmin” byla istotna
statystycznie tylko w przypadku 10-minutowego parzenia. Generalnie, wréd naparéw
5- 1 10-minutowych, herbaty jasminowe zielone charakteryzowaly si¢ wyzsza $rednig

Zeszyty Problemowe Postgpow Nauk Rolniczych



Wiasciwosci przeciwutleniajqce wybranych herbat jasminowych 45

0,016

0,014

0,012

0,01

O 3 min
0,008

@ 5 min
W 10 min

ro[ls ]

0,006

0,004

0,002

1% 2% 3= 4% 5% 6* 7% g*
Napar — Infusion

Rys. 1.  Poczatkowa szybko$¢ procesu wygaszania rodnika DPPH w badanych naparach uzyska-
nych po 3, 5 i 10 minutach parzenia (*Objasnienie 1-8 znajduje si¢ w tabeli 1; a, b, ¢
—roéznice migdzy Srednimi w obrgbie serii istotne statystycznie na poziomie p < 0,05)

Fig. 1.  Initial speed of DPPH radical extinction process in studied infusions, obtained after 3, 5
and 10 minutes of brewing (*Explanation to 1-8 is located in Table 1; a, b, ¢ — differences
in series significant at p < 0.05)

aktywnoscia przeciwutleniajaca anizeli herbaty jaSminowe czarne, jednakze rdéznica ta
byta istotna tylko w naparach 10-minutowych (test HSD Tukeya). W badaniach Benzie
i Szeto [1999] herbaty zielone w wigkszo$ci prob rowniez wykazywaly wyzsza silg prze-
ciwutleniajaca niz analizowane herbaty czarne. Niezaleznie od czasu parzenia, najnizsza
aktywnoscia przeciwutleniajaca odznaczal si¢ jasmin (nr 8). Yoo i inni [2008], ktorzy ba-
dali wlasciwosci przeciwutleniajace miedzy innymi herbat zielonej, czarnej oraz jaSminu
wykazali, ze aktywno$¢ przeciwutleniajaca herbat zielonej i czarnej byta bardzo zblizona,
a jednoczesnie wyzsza niz jasminu. W przypadku wigkszosci produktéw najwyzsza ak-
tywno$¢ przeciwutleniajaca wystgpowata w wyniku 10-minutowego parzenia, co zostato
potwierdzone analiza wariancji (istotne przy p < 0,05).

Zawartosc¢ polifenoli ogotem w badanych produktach przedstawia rysunek 2. Stwier-
dzono, ze najwyzsza zawartos¢ polifenoli wystepowala w jasminie (nr 8) parzonym przez
3 min (303 mg-g'). Wsrdd badanych herbat, uwzgledniajac wszystkie czasy parzenia,
najwyzsza zawarto$¢ polifenoli posiadala herbata zielona ,,Bio Jasmin” (nr 3) i przewa-
ga ta byla statystycznie istotna. Najnizsza $rednig zawartoscia polifenoli, na poziomie
ok. 70 mg-g!, charakteryzowaly si¢: herbata zielona ,,Jasmine green” (nr 5) po 3 minu-
tach parzenia oraz ,,Herbata czarna z jaSminem” (nr 7) po 10 minutach parzenia. Ponad-
to w naparach z jasminu $rednia zawartos¢ zwiazkdéw polifenolowych byta wigksza niz
w analogicznych naparach z herbat czarnych. Inny wynik uzyskat w swojej pracy Yoo
i inni [2008], stwierdzajac, iz jasmin zawieral mniej zwiazkow fenolowych niz herbata
czarna. Nie zaobserwowano wyraznej roznicy w zawartosci polifenoli migdzy herbatami
zielonymi a czarnymi, gdyz wsrdd herbat zielonych odnotowano zaréwno wyzsza, jak
1 nizsza zawartos$¢ polifenoli niz w herbatach czarnych. W pracy Ktodki i innych [2008]
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Rys. 2. Zawarto$¢ polifenoli ogétem w analizowanych naparach uzyskanych po 3, 51 10 minu-
tach parzenia (*Objasnienia 1-8 znajduje si¢ w tabeli 1; a, b, ¢ — r6znice migdzy $rednimi
w obrgbie serii istotne statystycznie na poziomie p < 0,05)

Fig. 2.  Content of total phenolic compounds in the analyzed infusions, obtained after 3, 5 and
10 minutes of brewing (¥*Explanation to 1- 8 is located in Table 1; a, b, ¢ — differences in
series significant at p < 0.05)

stwierdzono bardzo wyrazna roznicg — herbaty zielone zawieraly znacznie wigcej zwiaz-
kéw polifenolowych anizeli herbaty czarne. Zauwazono takze, ze w wigkszo$ci produk-
tow najwyzsza $rednia zawarto$¢ polifenoli wystgpowata w naparach 5-minutowych. Po
przeprowadzaniu analizy wariancji wptyw czasu parzenia na zawarto$¢ polifenoli okazat
si¢ jednak nieistotny statystycznie (p < 0,05). W przypadku jasminu wraz ze wzrostem
czasu parzenia powyzej 3 minut, zawarto$¢ polifenoli znaczaco si¢ obnizyla. By¢ moze
wplyw na to miata delikatna struktura kwiatdow, z ktorych polifenole przeszty do naparu
szybko, a w ciagu dluzszego parzenia ulegalty procesom oksydacyjnym i ich zawarto$é
obnizata si¢. LiScie herbaty maja inng strukture, sa duzo grubsze, twardsze i z tego powo-
du zawarte w nich polifenole mogly przedostawac si¢ do naparu wolnie;j.

Z przeprowadzonych badan mozna wnioskowacé, ze w analizowanych produktach ak-
tywnos$¢ przeciwutleniajaca ksztattowana jest nie tylko przez zwiazki polifenolowe, gdyz
analiza statystyczna nie wykazata istotnej korelacji migdzy tymi parametrami (p < 0,05).
Napary z jaSminu (nr 8), niezaleznie od czasu parzenia, posiadaly najnizsza aktywnos¢
przeciwutleniajaca, ale zawieraly stosunkowo duzo polifenoli, zwlaszcza w 3-minuto-
wym naparze. Z kolei herbata zielona ,,Bio Jasmin” (nr 3), ktora okazala si¢ najlepsza
pod wzgledem zawarto$ci polifenoli w naparach, jednocze$nie odznaczata si¢ wysoka ak-
tywnoscia przeciwutleniajaca. Istotny moze by¢ fakt, ze herbata ta, jako jedyna sposrod
wszystkich badanych herbat, nie posiadata dodatku kwiatow jasminu, a jedynie sam ich
aromat. U Tody [2011], ktéry badat migdzy innymi herbaty oolong, puerh oraz jasmin,
aktywnos$¢ przeciwutleniajaca jest skorelowana z zawarto$cia polifenoli w otrzymanych
naparach. Trzeba zaznaczy¢, ze zbadana w pracy zawarto$¢ polifenoli to zawarto$¢ ogo-
lem, nieuwzgledniajaca profilu jakosciowego, ktory moze wptywaé na poziom aktywno-
$ci przeciwutleniajacej tych zwiazkow. Polifenole posiadaja rézna budowe i wlasciwosci,
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dlatego ich zdolno$¢ do wygaszania wolnego rodnika roznie si¢ ksztattuje. Polifenole
zawarte w jasminie moga wygaszaé¢ rodnik w innym stopniu niz te obecne w herbatach.
Ponadto w herbatach moga znajdowa¢ si¢ réwniez innego rodzaju przeciwutleniacze,
niezaliczajace si¢ do grupy polifenoli, ale bedace w stanie rowniez efektywnie zmiatac
wolne rodniki. Moga to by¢ np. kwas askorbinowy, niektére aminokwasy, biatka [Juneja
iin. 1999, Waszkiewicz-Robak 1999, Lee 2000, Wotosiak i in. 2008]. Oprécz tego trzeba
tez uwzgledni¢ fakt, ze odczynnik FC reaguje rowniez z wieloma innymi zwiazkami
(m.in. cukrami, aminokwasami, biatkami, aminami aromatycznymi, aldehydami, azota-
nami(IIl), kwasem askorbinowym, ditlenkiem siarki, Fe(I), Cu(I), mocznikiem), zwigk-
szajac w efekcie wynik analizy zwiazkow fenolowych [Prior i in. 2005].

Wigkszos¢ produktéw wykazywata najwyzsza aktywno$é przeciwutleniajaca w na-
parach 10-minutowych, a najwyzsza $rednig zawartos¢ polifenoli w naparach 5-minuto-
wych. Zjawisko to wynika¢ moze z faktu, iz niektore polifenole ekstrahuja si¢ do naparu
w poczatkowym czasie parzenia, a w ciagu dalszego parzenia ulegaja utlenieniu badz
wiaza si¢ z innymi zwiazkami wykazujacymi wyzsza aktywno$¢ przeciwutleniajaca.

WNIOSKI

1. Jasmin charakteryzowat si¢ najnizsza aktywnoS$cia przeciwutleniajaca wérod bada-
nych produktéw oraz stosunkowo wysoka zawarto$cig zwiazkoéw polifenolowych.

2. Wigkszo$¢ analizowanych herbat zielonych wykazywala wyzsza $rednia aktyw-
no$¢ przeciwutleniajaca anizeli badane herbaty czarne.

3. Czas parzenia mial istotny wplyw na aktywno$¢ przeciwutleniajaca naparow
z herbat i jasminu. Najwyzsza aktywno$¢ przeciwutleniajaca stwierdzono w wyniku
10-minutowego parzenia. Najwyzsza $rednia zawarto$¢ polifenoli stwierdzono w napa-
rach 5-minutowych.

4. Najlepszym produktem (najwyzsza $rednia aktywno$¢ przeciwutleniajaca oraz naj-
wyzsza zawarto$¢ polifenoli) sposrod badanych herbat jasminowych byta herbata zielona
,,B10 Jasmin” zakupiona w herbaciarni Dom Herbaty Aromat, pochodzaca z upraw orga-
nicznych.

5. Aktywnos¢ przeciwutleniajaca oraz zawarto$¢ polifenoli w badanych naparach nie
wykazywaly istotnej korelacji.
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ANTIOXIDANT PROPERTIES OF THE SELECTED JASMINE TEAS

Summary. In recent years there has been growing interest in antioxidants widespread in
plants. A very important and large group of these compounds are polyphenols, including
flavonoids, which occupy a special place. Tea (Camellia) is one of the most popular be-
verages in the world, in this respect is second after water. Tea polyphenols content is at a
level of 25-35 % by dry weight of the leaves and the main representatives of this product
are catechins.

This paper determined antioxidant properties of selected “jasmine teas”. These teas were
differential, inter alia, in terms of fermentation degree (black and green) and commercial
form. They contained an addition of jasmine dried flowers and/or its aroma. Jasmine was
also studied in the form of dried flowers. In total, it were taken to study eight products,
which were bought in retail trade.

In the obtained infusions were assayed the antioxidant activity using DPPH radical method,
and the total phenolic content by using Folin — Ciocalteau method. The antioxidant acti-
vity was expressed as the initial speed of DPPH radical extinction process (7,). The total
polyphenols content was expressed as caffeic acid equivalent and was given in mg-g™! dry
weight. Moreover, the effect of brewing time of tea/jasmine on the studied parameters was
determined. Three brewing times were applied: 3, 5 and 10 minutes. All teas and jasmine
were brewed at 70°C.

“Bio Jadmin” tea — green tea with jasmine aroma, having an organic tea certificate — was the
highest evaluated because of the highest phenolic content and the highest average antioxi-
dant activity. Infusion of dried jasmine flowers was characterized by the lowest antioxidant
activity, but a relatively high content of phenolic compounds, especially in a 3-minute in-
fusion. It was observed, that the brewing time affects the infusions antioxidant properties.
In most cases infusions, the highest antioxidant activity was found in 10-minute infusions,
and the highest phenolic content — after 5 minutes brewing. Significant impact on the an-
tioxidant activity of tea exerted its kind, resulting from the processing method — green tea
(unfermented) had greater capacity to reduction free radicals than black tea, which were
fermented. There was no significant dependence between antioxidant activity and the con-
tent of polyphenolic compounds in the product analyzed.

Key words: jasmine tea, antioxidant activity, phenolic compounds, brewing time
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