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TEOFIL DABROWSKI

BADANIA WYCIAGU OGOLNEGO, PROCENTU LISCI, LODYZEK
ORAZ OCENA ORGANOLEPTYCZNA NAPARU HERBAT®*)

Dziat Higieny Zywienia i Zywnoici WSSE w Gdansku

Wycigg wodny herbaty zaliczy¢ mozna do jednego z wazniejszych
clementéw okreslajacych jakosé herbaty. Wsréd skladnikéw, ktére weho-
dzg w sklad wodnego wyciagu dominujgce miejsce zajmuja garbniki. Sg
one gléwnymi i zasadniczymi skladnikami zielonego liscia i czarnej her-
baty. Zawarto§¢ ich w czarnej herbacie jest bardzo zmienna, waha sie
w granicach 7 — 20% (1). Druga pozycje pod wzgledem iloéciowym
zajmuja rozpuszczalne biatka i aminokwasy; $rednio ilo§é ich wynosi
T — 12%. Bialka nie posiadajg zasadniczego wplywu ma jako§¢ naparu,
jedynie wolne aminckwasy, ktére w podwyzszonej temperaturze, w obec-
nosci prostych cukréw i tanin, mogg tworzyé zwigzki zapachowe z ro-
dzaju estrow (2).

W wyciagu znajdujg sie rowniez zwigzki pektynowe wystepujace w po-
staci zespolonych polgczen z taning. Ta forma zwigzku wg Shawa i Jo-
nesa (3) ma duzy wplyw na jakos¢ herbaty pod wzgledem smakowym.
Obok wyzej wymienionych skladnikéw wystepuje rowniez kofeina. Nie
posiada ona zadnego wplywu na Smak i aromat herbaty, ma jedynie
znaczenie farmakodynamiczne. Ilo§¢ je] w herbatach w zaleznosci od ga-
tunku waha sie od 2 do 4,5%. Wystepuje ona w polgczeniu z garbnikami,
tworzac teotaninian kofeiny, ktéry czesto przy ochlodzeniu maparu wy-
tragca sie w postaci §mietanki — Cream (2).

Wyciag wodny herbaty zawiera szereg cukréw mono i bisacharydéw,
jak glukoza, fruktoza, arabinoza, riboza i sacharoza (4). Nieznaczna
ilo$¢, przy sporej iloéci normalnie u nas w Polsce dodawanego do her-
baty cukru, nie posiada wlasciwie wiekszego znaczenia. ,

Najbardziej cennym skladnikiem czarnej herbaty jest olejek aroma- '
tyczny. Mimo znikomej jego ilosci 0,01 — 0,02%, jak réwniez malej roz-
puszczalno$ei w wodzie nadaje on naparom charakterystyczny zapach’
i aromat herbaciany (5). W naparach wystepujg réwniez witaminy gru-
py B oraz witamina C. Wedlug Anufriewa (6) ilo§é kwasu askorbino-
wego w Swiezym lisciu jest trzykrotnie wieksza niz w soku cytrynowym.
Ilos¢ ta ma skutek licznych proceséw technologicznych ulega w znacz-
nej mierze rozkladowi. Ponadto w wyciggach znajdujg sie zwigzki nie-
organiczne w ilogei 2 — 3% (1). Wystepuja one w postaci soli kwaséw or-
ganicznych i nieorganicznych. O roli i znaczeniu ich dla jakosci naparu
wnioskowaé mozemy jedynie z analogii wplywu soli mineralnych na
smak wody. Zmiana stezenia soli pocigga za sobg zmiane¢ pH roztworu,

*) Tabele znajduja sie do wglagdu w Ofrodku Dokumentacji GBL, Warszawa,
ul. Chocimska 22.
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co powoduje mniejsze lub wicksze rozpuszczanie sie zwigzkéw organicz-
nych, a przede wszystkim garbnikow.

Wielu autcréw, jak Bomer, Juckenack i Tillmans (7), Bokuczawa (1),
Eden (8), Harler (9), Frost (10), zajmujac si¢ sprawg wyciggu wodnego
stwierdzili, ze zawarto$¢ jego w poszczegélnych gatunkach herbat jest
zmienna i waha sie w granicach 30 — 50°%. Wielkcéci te zalezg od ro-
dzaju krzewu, warunkow topograficznych i agrotechnicznych. Dodaja
rowniez, ze na wielkos¢ wyciggu zdecydowanie wplywa procent lcdyzek.
Zagadnienie todyzek w herbacie nie jest zagadnieniem nowym, dcezeka-
Yo sie ono wielu opracowan i uje¢ prawnych w kodeksach zywnosciowych
poszezegolnych panstw (11, 12, 13, 8). '

Wielu uczonych zajmowalo sie procentowsg zawartoscig todyzek, Bes-
son (14), w 43 prébach indyjskiej herbaty nie znalazl locdyzek wiecej
niz 17,5%, w cejlonskich i indyjskich — 5,8 do 38,1%. Griebel (15)
w herbatach cejlehiskich stwierdzil checnosé tcdyzek w ilosci od 26,2 do
" 48,59. Cickawe spostrzezenie uczynit Mohler (11). Ustalil on mianowicie,
ze zwickszona zawartoéé¢ todyzek w herbacie nie wplywa zbyt widceznie
na zmniejszenie wyciggu wodnego. Wg jego danych herbaty chinskie
o zawartogei 13,5 — 16%0 tcdyzek miaty 39,1 — 39,5 — 38,9%0 wyciggu;
herbaty cejlonskie przy obecnoscei 44,5 — 46% todyzek zawieraty 47,1 —
46,6%/0 wyciggu. A herbata indonezyjska — Sumatra przy wysokim pro-
cencie Yodyzek (65,5%0) zawierala 46,9/ wyciggu wodnego. Spostrzeze-
nia Mchlera sg odcsobnione, nie pokrywajg sie one z badaniami moimi,
jak réwmiez innych badaczy (8, 9). W badaniach swoich chciatem wyka-
zat wplyw gatunku herbaty, miejsca jej pochodzenia, jak réwniez pro-
centu todyzek na ilos¢ i jako§¢ wyciagu wodnego. Badania przeprowa-
dzilem na 26 gatunkach herbat, ktérych wykaz uwidcczniony jest w ta-
beli T i II. Oznaczatem catkowity wycigg wodny, zawartoéé¢ tedyzek, lisci
oraz organoleptyczng ccene naparu.

Oznaczenie catkowitego wyciggu wodnego przeprowadzilem w ten spo-
s6b, ze 10 g Sredniej probki herbaty zalewalem 100 ml wrzace] wody,
pozostawiajge mapar w zlewce na 10 minut. Po tym czasie odcedzalem
napar, zalewajgc ponownie herbate 100 ml wrzacej wody. Ekstrakcje
te powtarzatem 12-krotnie. Po 12 naparzaniu wycigg woedny posiadat lek-
ko zoltawobrgzowe zabarwienie. Po ukonczonej ekstrakeji liécie suszy-
tem w temperaturze 102° — 105° do stalej wagi, wazylem i obliczalem
procent wyciagu. Dalsza ekstrakcja herbaty prowadzi do rozkladu lifci
i przechodzenia nierozpuszczalnych ich czeéci naparu. Wyniki wyciggu
wednego uwidccznione sg w 11 II tabeli.

W pismiennictwie (1) istniejg sugestie o stosowaniu wyciggu krotko-
trwalego zblizonego do warunkéw uzytkowania herbaty. Istcta okresla-
nia tego wyciagu polega na jednorazowej ekstrakcji herbaty we wrzgcej
wodzie w ciggu 30 minut. Stcsunek herbaty do wedy wynosi 1 1 100. Me-
tode te stosuje Woeroncow 1 Bicchemiczny Instytutu Akademii Nauk
ZSRR (1). Nie pozwala ona jednak ckresli¢ catkowitego wyciagu wod-
nego, gdyz znaczna jego cze$¢ pozostaje w liéciach. Wobec takiego stanu
rzeczy nie przeprowadzalem tych badan.

Oznaczenie iloéci lcdyzek w poszczegdlnych gatunkach herbat prze-
prowadzilem w sposéb nastepujacy: 10 g Sredniej proby herbaty zago-
towalem w wodzie, odcedzilem napar przez gaze, herbate rozkiadalem
na bibule filtracyjnej i rozdzielatem pod lupg na jedng kupke liscie
1 ogenki liseiowe z czescig blaszki licia, na drugg zas todyzki pozbawio-
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ne calkowicie resztek lifcia. Po rozdzieleniu suszytem oscbno kazda czesé
w temperaturze 103° — 105° do stalej wagi i obliczalem precentows
ich zawarto$é. Wyniki badaf przedstawione w tabeli I 1 IL

Celem okredlenia wartodel organoleptycznych herbaty badalem na-
pary poszczegolnych herbat. Odnosnie przyrzgdzania naparow istniejg
rozne poglgdy i zdania poszeregélnych badaczy i instytutéow. Dotycza
one iloéci wzietej do naparzania herbaty, objetasci wody oraz czasu na-
parzania. (2, 15, 13, 12).

Istotng sprawag w maparach i ich ocenie jost stosunek graméw herba-
ty do objetofci i temperatura wody oraz czas naparzania.

Wobec réznych meted pestanowilem przebada¢ napary peszezegélnych
herbat, biorge do badan w celach pordéwnawczych trzy rodzaje herbat
roéznigce sie znacznie swym sktadem chemicznym i pochcedzeniem. Ze-
stawienic ilosci gramoéw, objetosci wody (wrzgeej), czasu naparzania
oraz cceng organoleptyczng herbaty chinskie], cejlonskiej i gruzinskiej
przedstawitem w takeli II. Na pcdstawie tych badan deszedlem do wnio-
sku, ze najwlasciwszg proporcjg dla herbat jest nastpujgey stosuneck
2,5 g herbaty w 150 ml wedy w ciggu 4 minut. Naparzanie i ccene prze-
prowadzalem w oryginalnych standardowych chinskich czajnikach i mi-
seczkach. Spcsob pestepowania pelegal na tym, ze odwazong 2,5 g prob-
ke herbaty umieszczalem w imbryczku, nastepnie zalewatem jg 150 ml
wrzace] wody i pozwalalem naparowi staé bez przykrycia 4 minuty.
Po tym czasie cdcedzalem napar od herbaty do miseczki probisrczej.
Kilkakrotnie wstrzgsalem czajniczkiem tak, aby ostatnie najgestsze krople
wywaru Sciekly catkowicie. W porcelanowej miseczce okreslalem mapar
pcd wzgledem barwy, odcieni i przejrzystoéci. Odnoénie zapachu i sma-
ku oznaczalem stcpien cierpkoscei, jak réwniez ubcezne zapachy i smaki,
nie odpowiadajgce normalnej herbacie.

Ocena organcleptyczna herbaty jest sprawg trudng i skomplikowang.
Wymaga ona duzego doiwiadczenia i szczegblnej wiedzy o chemizmie
herbaty. Moze byé¢ wykorzystana jedynie przez tych ludzi, ktérzy majg
dobrze rozwiniete naturalne podniebienie i bardzo aktywny nerw we-
chowy (olfactorius) (9). Sposéb pobierania préby smakowej winien pole-
ga¢ na glodnym wysysaniu naparu o cptymalnej temperaturze 45° w ilosci
pét tyzeezki herbacianej, w taki speséb, azeby napar oblal jezyk i dzigsia,
a aromat zostal weiggniety ku tylowi jamy ustnej siegajgc nerwu we-
chowego w ncsie. Pobranie w taki sposéb naparu pozwala na jego sma--
kowanie, wgchanie i odczuwanie.

Uzyta woda do ekstrakcji pochodzila z ujscia glebinowego (Gdansk —
Akad. Medyczna) o pH 8,2 trwardogci ogolnej 7,8° i alkalicznoéci 16,79
Zagadnienie jakcsci wody uzytej do naparéw jest sprawa istotng i wielo-
krotnie niedoceniang. Raszenkocw (16) w swych badaniach wykazal, ie
Zwiekszenie twardoici wody powcduje zmiany smakowe naparow. Troj-
miasto korzysta z wielu uje¢ wodnych o réznych pH i stopniach twar-
doéei.

OMOWIENIE WYNIKOW

Odncénie do wyciagéw wodnych zdclatem stwierdzi¢, ze zaleza one od
odmiany krzewu, miejsca pochodzenia, klimatu, sposcbu zbioréow (ilofci
todyzek) oraz od techniki przerobu. Réwniez duzy wplyw na jakos¢ wy-



586 T. Dgbrowski , Nr 8

ciggu posiada stopien twardoéci wody. Z badan wynika, ze czarne herbaty
chinskie zawieraly wycigg wodny (przy catkowitej ekstrakeji) od 38,0%
do 42,68%, $rednio 40,7%, natomiast chinskie zielone od 45,8% do 48,2%,
$rednio 47,0%. Ilo$¢ todyzek w obu rodzajach herbat byla nieznaczna;
wynesily one w czarnych drednio 10,66 wahajac sie od 2,1% do 16,2%.
W zielonych za$ ilo$ci byly minimalne, wahaly sie od 0,2°/0 do 1,4%
stanowigc $rednig 1,6%. Herbaty wietnamskie wykazaly zwiekszony wy-
ciagg w stosunku do herbat chinskich, gdyz wahania byly dos$é duze od
42,0°%0 do 47,9%/0, stanowiagc $rednig 45,5%. Interesujgcy jest fakt, ze ten
wyscki procent wyciggu istnial przy duzej zawartosci lodyzek wynosza-
cych érednio 30,3%%. Odnoénie do zawartos$ci todyzek najgorzej przed-
stawiajg sie herbaty indonezyjskie, wahania u mnich sg majwieksze, od
45,8%9 do 62,1%, stanowigc $rednig 53,8%. Mimo tak duzej zawartoéci
todyzek wycigg wodny jest -stosunkowo duzy, gdyz wynosi 42,3%. Te
anomalie nalezy tlumaczyé dogodnym polozeniem geograficznym dla
uprawy krzewow herbacianych (duzg wilgotnoscia i naslonecznieniem),
jak rowmiez prawidlowo przeprowadzong fermentacjg, powodujgcs roz-
szczepianie polaczen biatkowo-taninowych. Najkorzystniej pod wzgledem
iloéci wyciggéw wypadly herbaty cejlonskie i indyjskie, gdyz wyciag
cgbdlny w pierwszych wynosi $rednio 48,7/, w drugich 48,0, za$ ilosci
todyzek w herbatach cejloniskich $rednio 22%, a w indyjskich 13,7%b.
Te wysokie cyfry wyciggdw przy doé¢ sporej iloéci lodyzek $wiadcezg
o wyjgtkowo korzystnych warunkach klimatycznych i agrotechnicznych,
jak réwniez o prawidlowo przeprowadzonych procesach technologicznych.
Nalezy nadmieni¢, ze herbaty cejlonskie lamane oznaczane w handlu
miedzynarcdowym ,broken” skladajg sie zasadniczo z kruszonych list-
koéw, dajgc wysokie wyciagi (50,4%0) przy krotkim czasie naparzania.

Szczegdlng za$ uwage mnalezy zwrdci¢é ma herbaty gruzinskie, ktdre
wprawdzie naleig do tej samej cdmiany co herbaty chinskie (Thea si-
nensis), lecz zawierajg stosunkowo wyscki wycigg wodny 42,4% —
44,79, $rednio 43,5%, przy wzglednie sporej iloci todyzek — $rednio
26,9%. Te réznice w stosunku do herbat chinskich nalezy tlumaczye wy-
sokg kulturg upraw i prawidlowym przenobem surcwca herbacianego.

Ocena organcleptyczna (barwa, aromat i smak naparu) zbadanych her-
bat wigze sie czes$ciowo z iloécig ogélnego wyciggu. Najintensywniejszy
napar o szlachetnej brgzowoczerwonej barwie, przyjemnym, silnym aro-
macie i subtelnym przyjemnym, diugotrwalym smaku daja herbaty
posiadajgce najwieecej miodych listkéw — tipséw, pochodzace z Assamu
i Cejlonu. Herbaty ze stref pdincenych (Chiny) dajg napary niejedno-
krotnie silne kolorystycznie, o przyjemnym aromacie i subtelnym smaku,
lecz napar jest czasami lekko metnawy bez odecienia czerwonobrazowej
‘barwy, ktéra whasciwa jest herbatom klimatu subtropikalnego i tropikal-
nego. Jedyny wyjatek w tym wypadku stanowig herbaty gruzinskie,
ktére podobnie, jak herbaty indonezyjskie i wietnamskie, dajg napar
mocny o czystym, brazowym kolorze, lecz o stabym aromacie.

Przyrzgdzanie naparéw do oceny kiperskiej dla wszystkich odmian
i gatunkéw herbat jest najwlasciwsze w nastepujacej proporcji: 2,5 g
herbaty zaparzaé¢ w 150 ml wrzacej wody w ciggu 4 minut. Po czterech
minutach nalezy wywar odcedzi¢ do porcelanowej miseczki i przepro-
wadza¢ degustacje smakows przy temperaturze wywaru okolo 459
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T. oMG6poBCKH

HCCJIEJOBAHMSI OBIUEM BbBITSKKH, [TPOUEHT JIMCTBEB, CTEBEJIBKOB,
A TAK)XE OPTAHOJIENITUYECKASl OLIEHKA 3ABAPEHHOIO YAf

Copnpepxkanne

ABTOp KOHCTAaTHpYeT, Y4TO Ha KayecTBO 3aBapKH Yasl BJHUsSET: KOJHYECTBO CTeGENLKOB
MecTO NPOHCXOMXKEHHs, KJIHMaT, a TaKXe TeXHOJoruueckas ofpafoTKa uafiHoro Jucra,

Bosbinoe BasiHHe HMeeT oOHIaf XECTKOCTh HCHoJgbayeMod Boan., Hafinywinit cnoco
NPHTOTOBJIEHHS BKYCOBbIX MpOG pasHbIX COPTOB Yas, TIO MHEHHIO aBTOPA, SIBJSETCA CJe
nyomui: 2,5 r uasg sapaputh B 150 My kunsimed BoAabl, B TeueHnu 4 MuHyT. OueHxa
BKYyCa olipefiessiercas B T = 45°.

T. Dabrowski

RESEARCHES ON THE GENERAL EXTRACT, PERCENTAGE OF LEAVES AND
STALKS AND THE ORGANOLEPTIC EVALUATION OF THE TEA INFUSION

Summary

The author makes a statement that the quantity of tips, their provenience,.
climate and the technique of the transfor — mation of tea leaves influence the
quality of the infusion. The general hardness of used water has also a great in-
fluence on it. The most proper way of preparing of degustation patterns for
different kinds of tea is ather the author the following 2,5 g of tea are to be _
infused in 150 ml of boiling water during 4 minutes. The taste evaluation is to
be carried in the temperature of 459,
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