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BADANIA WYCIĄGU OGÓLNEGO, PROCENTU LIŚCI, ŁODYŻEK 
ORAZ OCENA ORGANOLEPTYCZNA NAPARU HERBAT*) 

Dz.iał Higieny Żyw,ieni,a i Żywności WSSE w Gdańsku 

Wyciąg wodny herbaty zaliczyć można d,o jednego z ważniejszych 
elementów określających jakość herbaty. Wśród składników, któ:re wcho­
dzą w skład wodnego wyciągu dominujące miejsce zajmują garbniki. Są 
one głównymi i zasadniczymi składnik;ami zielonego liścia i czarnej her­
baty. Zawartość ich w czarnej herbacie j,est bardzo zmienna, waha się 
w granicach 7 - 200/o (1). Drugą pozycję pod względem ilościowym 
zajmują rozpuszczalne białka i aminokwasy; średnio ilość ich wynosi 
'i - 12°/o. Białka nie ;posiadają zasadniczego wpływu na j,akość n.ap,aru, 
jedynie wolne aminokwasy, które w podwyższonej temperaturz,e, w obec­
ności prostych cukrów i tanin, mogą tworzyć związki zapachowe z ro­
dzaju estrów (2). 

W wyciągu znajdują się również związki pektynowe występujące w po­
staci zespolonych połączeń z taniną. T,a forma związku wg Shawa i Jo­
nesa (3) ma duży wpływ na jakość herbaty pod względem smakowym. 
Obok wyżej wymienionych składników występuje ,również kofeina. Nie 
posiada ona żadnego wpływu na smak i aromat herbaty, ma jedynie 
znaczenie farmakodynamiczne. Ilość jej w herbatach w zależności od ga­
tunku waha się od 2 do 4,50/o. Występuje onra w połączeniu z ga:rbnikami, 
tworząc teotaninian kofeiny, któ.ry cz~sto przy ochłodzeniu naparu wy­
trąca się w postaci śmietanki - Cream (2). 
Wyciąg wodny herbaty zawiera szereg cukrów mono i bisacharydów, 

jak glukoza, fruktoz,a, ,arabinoza, riboza i sacharoza (4). Nieznaczna 
ilość, przy sporej ilości normalnie u nas w Polsc•e dodawanego do h€r­
baty cukru, nie posiada właściwie większego znaczenia. 

Najbardziej cennym składnikiem czarnej herbaty jest olejek ,aroma- · 
tyczny. Mimo znikomej jego ilości 0,01 - 0,02°/o jak również małej roz­
puszczalności w wodzie nadaje on naparom charakterystyczny zapach 
i aromat h€rbadany (5). W napa.rach występują również witaminy gru­
py B oraz witamin,a C. Według Anufriewa {6) ilość kwasu ask,orbino­
wego w świeżym liściu jest trzykrotnie większa niż w soku cytrynowym. 
Ilość ta na skutek licznych pr,ocesów technofogicznych uleg,a w znacz­
nej mierze rozkładowi. Ponadto w wyciągach znajdują się związki nie­
vrganiczne w Hofri 2 - 3'°/o (1). Występują one w postaci &oli kwasów or­
ganicznych i nieorganicznych. O roli i znaczeniu ich dla jakości napa.ru 
wnioskować moż-emy jedynie z analogii wpływu soli mineralnych na 
smak wody. Zmiana stężenia soli pociąga za sobą zmianę .pH roztworu, 

*) Tabełe znajdują się do wglądu w Ośrodku Dokumentacji GBL, Wars:zawa, 
ul. Choc:imska 22. 
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co powoduje mniejsze lub większe :r,ozpu,szczanie się ,związków ()ćrganicz­
nych, a przed-e wszystkim g,arbników. 

Wi-elu autc,rów, jak Bomer, Juck.enack i Tillmans (7), Bokuczawa (1), 
Eden (8), Harler (9), Frost (10), zajmując się sprawą wyciągu wodnego 
stwierdzili, ż-e zawartość jego w poszczególnych gatunkach herbat jest 
zmienna i waha się w granic•ach 30 - 500/o. Wielkcóci te zal,eżą ,od ro­
dzaju krzewu, warunków topograficznych i agrotechnicznych. Dodają 
również, ż-e na wh:llmść wyciągu zdecyd,owanie wpływa prncent kdyżek. 
Zagadnienie fodyżek w he,rbade nie Jest zagadnieniem nowym, dcczeka­
ło się ono wielu opracowań i ujęć prawnych w lmdeksach żywno,ściowych 
poszczególnych państw (11, 12, 13, 8). · 

Wielu uczonych zajmowało się pr•ocentową zawartością ł<Jdyż,ek, Bes­
son (14), w 43 próbach indyjskiej herbaty nie znalazł łodyżek więcej 
niż 17,fNo, w cejlońskich i indyjskich - 5,8 do 38,1'%. Griebel (15) 
w herbatach cejkńskich stwierdził obecność kdyż,ek w ilm':ci od 26,2 do 

· 48,59. Ciekawe spostrzeżenie uczynił Mahler (11). Ustalił ,on mianowicie, 
że zwiększona zawartość łodyżek w herbacie nie wpływa zbyt widocznie 
na zmniejszenie wyciągu wodnego. Wg jego danych herbaty chińskie 
o zawartofri 13,5 - 16'0/o łodyżek miały 39,1 - 39,5 - 38,90/o wyciągu; 
herbaty eejlońskie przy ,ohecnoid 44,5 - 460/o ło9-yżek zawierały 47,1 -
46,6'0/o wyciągu. A herbata indonezyjska - Sumatra przy wys,okim pro­
cenci-e ł,odyż-ek (65,50/o) zawi-erała 46,9'0/o wyciągu wodnego. Spostrzeże­
nia Mahlera są cdos,obnione, ni-e pokrywają się one z badaniami m,oimi, 
jak równi-eż innych badaczy (8, 9). W badaniach swoich chciałem wyka­
zać wpływ gatunku herbaty, miejsca jej po,chodzenia, jak również pro­
centu łodyżek na ilość i jak,ość wyciągu wodnego. Badania przepr,owa­
dził,em na 26 gatunk2.ch herbat, kt6rych wykaz uwid,cczniony jest w ta~ 
heli I i II. Oznaczałem całkowity wyciąg wodny, z,awartość łodyżek, liści 
oraz organoleptyczną ccenę naparu. 

Oznaczeni,e całlmwitego wyciągu wodnego przeprowadziłem w ten spo­
sób, że 10 g średniej próbki herbaty zalewał-em 100 ml wrzącej WQdy, 
poz.ostawiając napar w zlewce na 10 minut. Po tym cz,asie odcedzał-em 
napar, zalewając ponownie herbatę 100 ml wrzącej wody. Ekst,rakcję 
tę powt,arzałem 12-krotni-e. Po 12 naparzaniu wyciąg wodny posiadał lek­
ko żółtawobrązowe z.abarwieni-e. Po uk,ończ.onej ekstrakcji liście suszy­
łem w temperaturze 102° - 105° do stałeoj wagi, ważyłem i obliczałem 
procent wyciągu. Dalsza ekstrakcja herbaty prowadzi do ,rozkładu liści 
i przechodz,enia nierozpuszczalnych ich części naparu. Wyniki wyciągu 
wodnego uwidocznione są w I i II tabeli. 

W piśmiennictwie (1) istnieją sugestie o .stosowaniu wyciągu krótko­
trwałego zbliżonego do warunków użytkowania herbaty. Istota określa­
nia tego wyciągu polega na jednorazowej ekstrakcji herbaty we wrzącej 
w,odzie w ciągu 30 minut. Stosunek herbaty do wcdy wynosi 1 : 100. Me­
todę tę stosuje Wororwow i Bkchemiczny Ins+ytutu Akademii Nauk 
ZSRR (1). Nie pozwala ona j,ed,nak określić całkowitego wyciągu wod­
nego, gdyż znaczna jeg.o część pozostaje w liściach. W,obec takiego stanu 
rz,eczy nie przepr,owadz.ałem tych badań. 

Oznaczenie ilości łodyżek w poszcz,ególnych gatunkach herbat prz-e­
prowadziłem w sposób następujący: 10 g średniej próby herbaty zago­
towałem w wodzie, odcedził-em napar przez gazę, herbatę rozkładałem 
na bibule filtracyjnej i rozdzielałem pod lupą na jedną kupkę liście 
i ogonki lifciowe z częścią blaszki liścia, na drugą zaś łodyżki pozbawio-
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ne całk-owicie rnszt,ek lifrfa. Po rozdzieleniu suszyłem osobno każdą część 
w temp,2rnturz,e 103° - 105° do stał-e j wagi i obliczałem procentową 
ich zawar t,o.ść. Wyniki b&dań prz,::d:,tawione w tabeli I i II. 

Celem określ enia war tości ,orga.noJ.e,p.ty,cz.nych h erbaty badałem na­
pary p 0\5zc zególnych h erba t. Odnośni,e p rzyrządzania naparów istnieją 
różne poglądy i zdania pcLSzcz,ególnych b ad aczy i instytutów. Dotyczą 
one Hoi,ci wzię•t,e j d ,o naparzania he rba ty, obj ętofri wody G,raz czasu na­
parza,niia. (2, 15, 13, 12). 

Istotną sprawą w naparach i ich ,ocenie j est s tosunek g,ramów herba­
ty do ohj ęto.ś,ci i temperatura w ody oraz czas naparzania. 

Wob ec różnych m etcd pcsfan cwil,em prz-ebadać nap ary pcszcz,ególnych 
herbat, biorąc d,o bad,ań w c,2lach p orównawczych trzy rndz.aje herbat 
różniące się zna,czni,2 swym składem chemicznym i pochcdzeniem. Ze­
sta wicnie Hości gramów, objętości w ody (wrzącej), czasu naparzania 
oraz ccenę org,anoleptyczną herbaty chiński,~j, c-ej loi1skiej i gruziński,e j 
prz.edstawiłem w tabeli IL N a p odstawie tych badań d csz,2dlem do wnio­
sku, że najwłaściwszą proporcją dla he,rbat j,2st nastpujący stosunek 
2,5 g h erbaty w 150 ml wc dy w ciągu 4 m inut. Naparzanie i ,ocenę prz,e­
prowadzał,em •W oryginalnych standardowych chińskich czajnikach i mi­
seczkach. Sposób pcstęp,owania polegał na tym, Ż>:~ •odważ,oną 2,5 g prób­
kę herbaty umi,rnzczał,em w imbryczku, następn1e zalewałE'm ją 150 ml 
wrzącej w cdy i pozwalał-em naparowi stać bez przykrycia 4 minuty. 
Po tym czasi,e .c,dcedzał,em napar ,od herbaty d,o misEczki pr-obiercz,ej. 
Kilkakr<itnie wstrzą.sakm czajniczkkm tak, aby ostatnie najgęstsze krople 
wywa,ru śd€kły całkowic :e. W p,o.rce lanowej miseczce określał-em napar 
p cd wzglc;idem barwy , ,o,d-cieni i przejrzyst,ofri. Odnośnie zapachu i sma­
ku ,oznaczałem stc•p1eń cierpkości, jak również uboczne zapachy i smaki, 
nie odpow:iiadając,e n ormalnej herbacie . 

Ocena •organoleptyczna herbaty· jest sprawą trudną i skomplikowaną. 
Wymaga ona duż,eg,o doświadcz,enia i szcz,ególnej wiedzy o chemiźmie 
h erbaty. Maż,:: być wykorzystana j€dynie przez tych ludzi, któ-rzy mają 
dobrze rozwinięte naturalne p odniebienie i bardz.o aktywny nerw wę­
chowy (oLf actorius) (9). Sposób pobi-erania próby smakow,ej winien pole­
gać na głośnym wysyrnniu naparu o optymalnej temp,eraturz.e 45° w ilości 
pół łyż,::czki hE•rbac:an,ej, w taki sposób, aż,2by napar oblał język i dziąsła, 
a aromat z,ostał wciągn ięty ku tył,owi jamy ustnej sięgając nerwu wę­
choweg.o w ncsie . Pobranie w taki sposób naparu .pozwala .na jego sma- · 
kowanie, wąchanie i odczuwanie. 
Użyta woda do ekstrakcji pochodziła z uj.:kia głębinowego (Gdańsk -

Akad. Medyczna) ,o pH 8,2 trward-:::>ści ogólnej 7,8° i alkaliczn,ofri 16,7°. 
Zagadni,eni,e j ,akcści wody użyt,ej do nap arów jest sprawą istotną i wido­
k!"otnie nied,ocenianą . Łaszenkow (16) w swych badaniach wykazał, że 
7.Większrnie twardo~ci wody powoduj,e zm;any smak,owe naparów. Trój­
miat:to lmrzysta z wielu ujęć wodnych o różnych pH i stopniach twar­
dości. 

OMÓWIENIE WYNIKÓW 

Odncfo:e do wyciągów wodnych zddałem stwierd.zić, że zależą one cd 
odmiany krz,ewu, m i,ej .c:ca pochodz,enia, klimatu, sposobu zbi,orów (il,ości 
fodyżEk) oraz od t echniki przerobu. Również duży wpływ na jakość wy• 
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ciągu posiada stopień .twaro()ści wody. Z badań wynika, że czarne herbaty 
chińskie zawierały wyciąg wodny (przy całkowitej ekstrakcji) od 38,00/o 
do 42,6'0/o, średnio 40,7'0/o, natomiast chiński,e zielone od 45,80/o do 48,2'0/o, 
średnio 47,0<ł/o. Ilość fodyżek w obu rodzajach herbat była nieznaczna; 
wynosiły one w czarnych średnio 10,6°/o wahając się ·od 2,1 O/o do 16,2'°/o. 
W zielonych zaś ileś.ci były minimalne, wahały się ,od 0,2°/o do 1,40/o 
stanowiąc średnią 1,6'0/o. Herbaty wietnamskie wykazały zwiększony wy­
ciąg w st,osurnku do herbat chińskich, gdyż wahania były dość duże od 
42,00/o do 47,90/o, stanowiąc średnią 45,50/o. Interesujący jest fakt, że .ten 
wyooki prooent wyciągu istniał przy dużej zawa.rtości łodyżek wynoszą­
cych śirednio 30,3!0/o. Odnośnie do zawartości ł•odyżek najgorżej przed­
stawiają się herbaty indonezyjskie, wahania u nich są największe, od 
45,8°/o do 62,1%, stanowiąc średnią 53,80/o. Mimo tak dużej zawartości 
łodyżek wyciąg wodny jest stosunkow,o duży, gdyż wynosi 42,30/o. Tę 
anomalię należy tłumaczyć dog:odnym położeniem geograficznym dla 
uprawy krzewów heribacianych (dużą wilgotn,ością i nasłonecznieniem), 
jak również prawidłowo przeprowadzoną fermenta,cją, powodującą roz­
szczepianie połączeń białkowo-tanilllowych. Najkorzystniej p,od względem 
ilo€ci wyciągów wypadły herbaty cejlońskie i indyjskie, gdyż wyciąg 
ogólny w pierwszych wynosi średnio 48,70/o, w drugich 48,00/o, zaś ilości 
łodyżek w herbatach cejlońskich średnio 220/o, a w indyjskich 13,70/o. 
Te wysokie cyfry wyciągów przy dość s~rej ilości łodyżek świadczą 
o wyjątkowo korzystnych warunkach klimatycznych i agr,otechnicznych, 
jak również o prawidłowo przeprowadzonych procesach technol,ogicznych. 
Należy nadmienić, że herbaty cejlońskie łamane oznaczane w handlu 
międzynarodowym „hrok,en" składają się zasadniczo z kruszonych list­
ków, dając wysokie wyciągi (50,40/o) ,przy krótkim czasie naparzania. 

Szczególną ZJaś uwagę należy zwrócić na herbaty gruzińskie, które 
wprawdzie należą do tej samej odmiany co herbaty chińskie (Thea si­
nensis), l€cz zawierają stosunkowo wys,oki wyciąg wodny 42,40/o -
44,7°/o, średnio 43,5'0/o, p.rzy względnie sporej ilości łodyżek - średnio 
26,9'0/o. Tę •różnicę w stosunku do herbat chińskich należy tłumaczyć wy­
soką kultu•rą upraw i prawidłowym przerobem surowca herbacianego. 

Ocena organoleptyczna (barwa, aromat i smak naparu) zbadanych her­
bat wiąże się części-owo z ilo•ścią ogólnego wyciągu. Najintensywniejszy . 
n,apa.r o szlachetnej ,brązowoczerwonej baawie, przyjemnym, silnym aro­
macie i subtelnym przyjemnym, długotrwałym smaku da.ją herbaty 
posiadające najwięcej młodych listków - tipsów, pochodzące z Ass,amu 
i Cejl,onu. Herbaty ze stref pófoocnych (Chiny) dają napary niejedno­
krotnie silne kol,orystycznie, o przyjemnym .aromacie i subtelnym smaku, 
l€cz napar jest cz,asami lekko mętnawy bez odcienia czerwonobrązowej 
barwy, która właściwa jest herbatom klimatu sub.tropikalnego i tropikal­
nego. Jedyny wyjątek w tym wypadku stanowią herbaty gruzińskie, 
które podobnie, jak herbaty indonezyjskie i wietnamskie, da,ją napar 
mocny o czystym, brązowym kokirze, lecz o słabym aromacie. 

Przyrządzanie naparów do oceny kiperskiej dla wszystkich odmian 
i gatunków herbat j,est najwłaŚICiwsze w następującej p.r,oporcji: 2,5 g 
herbaty zapanać w 150 ml wrzącej wody. w ciągu 4 minut. Po czterech 
minutach należy wywar odcedzić do pornelanowej miseczki i przepro­
wadzać degustację smakową przy temperaturze wywaru około 45°. 
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T. Jl O M 6 p O B C K 1-1 

HCCJIEJlOBAHI151 OBW.EH BbIT5DKKI1, flPOUEHT JII1CTbEB, CTEBEJibKOB, 
A T AK)KE OPf AHOJIETITI14ECKA51 OUEHKA 3ABAPEHHOfO 4A51 

ABTOp ,KoHCTan1pyeT, '!TO Ha KaąeCTBO 3aaapKlł qa51 BJ!lłHeT: KQJJ,nqecTB0 C'J'e6eJibKOB 

MeCT0 nponcxon»<eH!łH, ,KJJ!łMaT, a TaK»<e rexHOJiornąecKaH o6pa6oTKa ąaiłHoro JilłCTa. 

BoJiblllOe 1BJl5!Hlł8 'lłMeeT o6rua5! »<eCTKOCTb lłCilOJlb3YeMoił BOlf.bl. HaiłJiyqllllłH cnoco6 

npHrO'l'OBJieHH5! BKYCOB bIX npo6 pa3Hb!X coproB q a fl, TIO MHeHHIO 3'BT0.pa, 5!BJl5!€TC5! CJie• 

J\YIOIUHił : 2,5 r '!a!I :iaaaplłTb a 150 MJI K~nHrueił ,BOll.bl, a -reqeHIUl 4 'MHHyT. OueHKa 

BKyca onpeneJIHeTC!I B T = 45°. 

T. D ą b r o w s k i 

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

Summ ary 

The author makes a statement that the quantity of tips, their provenience,. 
climate and the tochnique of the transfor - ma,tion of tea leaves influence the 
quality of the infusion. The generał hardness of used water has also a great .in­
fluence on dt. The mosit proper way of ,preparing of degustation ,patterns for 
different kinds of tea is ather the author the following 2,5 g of tea a.re :to be _ 
infused in ISO ml of ,boiling water during 4 minutes. The taste evaluation is to_ 
be carried in the temperature of 45°. 
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