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Wplyw sposobu przygotowania naparéw czarnej herbaty o @
na zawarto$¢ wybranych skladnikéw aktywnych \
Streszczenie

Napar z czarnej herbaty jest jednym z najbardziej znanych napojow na swiecie. Jest to na
z krzewu herbaty zawierajgcy w swoim sktadzie nie tylko makro- i mikroelementy, ale ro
m.in. polifenole czy kwas askorbionowy. Badania dowodzgq, Ze substancje te majq pg

cztowieka. Celem pracy byto okreslenie wptywu sposobu przygotowania czarnej he <i’

rz ;quzany z lisci

ez qzki bioaktywne,
tywny) wptyw na zdrowie

)
a zawartos¢ polifenoli,

antocyjandw, kwasu askorbinowego oraz barwe naparéw i wyciggéw. Badang-cz etody wytwarzania napa-
réw z czarnej herbaty: parzenie lisci herbaty wodg o temperaturze 80°C przez t, ekstrakcje zimng wodgq
skag

przez 12 godzin oraz zasypanie lodem. Temperatura wody, ktérqg uzyto do p
nie wplyneta na zawartos¢ zwigzkow. Im dtuzszy czas parzenia, tym wiecej

naparow i ekstraktéw istot-
fgnéw znajdowato sie w naparze.

Stowa kluczowe: czarna herbata, polifenole, antocyjany, kwas askorbi

The effect of the method of prepari
on the content of selected a

Black tea is one of the most popular drink in the world. It is a
sition includes not only macro- and micronutrients, bi¢

with water at 80°C for 3 and 5 minutes, extrdsted

ture of the water used to obtain the infu

pounds. The longer the brewing time, t

Key words: black tea, polyphenols,

2%
ith cold water for 12 hours and pelted with ice. The tempera-
d extracts significantly influenced the value polyphenolic com-

tea infusions

W prepared from tea leaves. Its chemical compo-
Hloactive compounds, like polyphenols and ascorbic
on human health. The aim of the work was to deter-
he content of polyphenols, anthocyanins, ascorbic acid
aining black tea were studied: tea leaves were brewed

anthocyanins the infusion contained.

nins, ascorbic acid

AE - réznica barw, [-]
L* - sktadowa barwy - jasnos¢, [-]

D

a* - sktadowa barwy w zakresie od zielonego do czerwonego, [-]
b* - sktadowa barwy w zakresie od niebieskiego do z6ttego, [-]

%
Wprowadzenie

Herbata jest naparem przygoto nym zaréwno z suszo-
erbacianego, nalezacego do

Ze wzgledu na specyficzne

1997; Kome

i i dnio dobranych do gatunku herbaty para-

Ow-arzenia, tj. temperatury wody i czasu ekstrakgji.

% i od metody obroébki technologicznej, herbate
dzielié na pie¢ podstawowych gatunkéw, a mia-

nowicie cZa¥ng, czerwong, Oolong (niebieska), zielong, biata.

Liscie i paki krzewu herbacianego poddawane sg réznym
procesom i operacjom wptywajacym na aromat i smak napa-
ru oraz na zawarto$¢ w nim sktadnikéw aktywnych (Liang
i in, 2003). Proces technologiczny przetwarzania zielonej
herbaty sktada sie z suszenia liSci krzewu z pominieciem
etapu fermentacji, co ma znaczacy wpltyw na barwe naparu.
Jest ona wyraznie jasniejsza w poréwnaniu z naparami her-
bat fermentowanych. W wyniku podgrzania lisci herbaty
para wodna, nastepuje inaktywacja enzyméw utleniajacych
katechiny, a w konsekwencji otrzymuje sie nap6j o jasnej
barwie (Ktdédka i in.,, 2008; Bonnely i in.,, 2003). Innym ga-
tunkiem herbaty niefermentowanej jest herbata biata, do
wyprodukowania ktdrej wykorzystane sg nierozwiniete paki
kwiatowe lub mtode liscie krzewu. W przeciwienstwie do
innych gatunkéw herbat nie poddaje sie jej dziataniu pary
wodnej, lecz pozostawia sie ja do wyschniecia w cieniu, za-
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chowujgc w ten sposéb najwiekszg ilo$¢ substancji przeci- kazano réwniez, Ze teaflawiny (pochodne katechin) hamuja
wutleniajacych (Alcazar i in. 2007; Rusak i in., 2008). Wéréd  reduktaze tioredoksyny (biatko regulujace funkcje.komoérko-
herbat fermentowanych mozemy wyrdézni¢ czarng oraz we, m.in. wzrost komorki i apoptoze) (Du i in, %&ijﬁie
czerwong. Herbata czerwona charakteryzuje sie czerwonym  czarnej herbaty zwieksza zdolno$c¢ antyoksydacy Q y,
odcieniem na brzegach i koniuszkach suchych lici (Wasz-  chronigc czerwone krwinki przed stresem of @ jnym
czak-Robak, 2010). Jej odmiang jest Pu-Erh, ktérej proces = wywolywanym przez aktywny tlen i ozon (Sarkar NB{aduri,
technologiczny zostal rozszerzony o przechowywanie lisSci  2001). Polifenole w czarnej herbacie, dziql@ i

przez nawet kilkanascie lat w zaciemnionych pomieszcze-  tr6jhydroksylowych grup potaczonych z3- oRsyflawonem
niach, przy odpowiednich parametrach temperatury i wil- izdolno$ciom chelatowania metali cigz i%ﬂ wspomagac
gotnosci powietrza (Szymandera-Buszka i Gorecka, 2003).  utlenianie komdrek (Wang i Li, 200% erbata wyka-
Jednak najbardziej popularnym naparem jest ten przygoto- zuje réwniez zdolno$¢ do popr rzeptywu krwi
wywany z herbaty czarnej. Proces technologiczny wytwa-  w tetnicach, na co znaczacy wp @ wystepujace w niej
rzania herbaty czarnej sktada sie z dtugotrwatej fermentacji  flawonoidy (Ras i in, 2011). erle przeptywu krwi,
lisci, ktéra nadaje im ciemng barwe oraz prowadzi do utle- poprzez rozluznienie $cian naczyn iono$nych, powoduje
niania polifenoli zawartych w $wiezych liSciach (Perucka, obniZenie ciSnienia przep } Twi, a tym samym moze
2001; Ktédkaiin., 2008). skutkowaé zmniejszenie osci wystepowania cho-
rob uktadu krazenia. Z nienia krwi przy dziennym

Skfad naparc'?w ré.z nych gatunkéw h.e rk.)at, rézni si¢ midzy spozyciu 4-5 filiza erbaty miesci sie w granicach
sqbq w zgleznosa od czasu parzenia 1 te.mperatury vyody 1-2 mmHg. Pomimo, TAMig jest to znaczaca zmiana, szeroko
u;yte] do ich przygotowanla..Do zaparzania herba.t o clerp- rozpowszechniona\tradygja picia naparu herbaty moze przy-
kim smaku (l}erbata czarna 1 cze.rwona) Zal(?ca S1€ WIZaCa - piege korzystne efe ?]réd duzej czesci populacji (Greyling
wode, natomiast do sporzadzania herbat niefermentowa- in, 2014). C Jta dzieki obecnodci substancji wply-
nyc? ; wodg o temperatu.rze 70.-8.5 . C%as parzenia w1e;l$- wajacych na%je hydrolizy weglowodanéw, zdolnosci
szo$ci gatunkow herbat nie powinien by¢ dtuzszy niz 5 mi- hamowanja_ aktywnosci a-glukozydazy oraz w mniejszym
nut, co pozwala na zachowanie charakterystycznego smaku tgv

(Czerwinska, 2009). Ze wzgledu na réznorodnos$¢ metod Stopniy 2y Moze zNaczaco wplywa ha zmmejszenie
rzygotowywania ekstraktéw z suszu herbacianego, krajow ryzyk owania na cukrzyce typu drugiego (Jeng i in,
przyg §0, XId] 200 no$¢ do hamowania aktywnosci a-glukozydazy

pochodzenia herbat, warunkéw ich uprawy i technologii
wytwarzania, problematyczne jest oszacowanie doktadnej
zawarto$ci poszczegélnych sktadnikéw bioaktywnych wy-
stepujacych w herbacie. Zawarto$¢ substancji aktywnych
w naparze herbaty jest uzalezniona w gtéwnej mierze o
sposobu jego przygotowania (Ktédka i in., 2008).

obnie wzrasta podczas procesu fermentacji (Kwon
. Jednak na skutek dtugiego czasu procesu przemian
ZWI w aktywnych zawartych w herbacie duza ich ilo$¢
ega zniszczeniu. W zwigzku z tym herbata czarna charakte-
uje sie nizsza aktywnoscia przeciwutleniajgca niz pozostate
gatunki herbat (Dongmeiiin, 2014).
Mitosnicy herbaty poszukujg nowych metod przygo%
nia herbat, ktére pozwolg na wydobycie z nich nowych S el badan
kéw i aromatéw. Popularnym sposobem otrzymyw z@o-
nej herbaty na Tajwanie w sezonie letnim jest zale
woda o temperaturze 4 lub 25°C (Venditti i ing~<

Celem niniejszej pracy bylo okreslenie wpltywu przygoto-

wywania ekstraktéw herbaty czarnej na zawarto$¢ w nich

substancji bioaktywnych. Do$wiadczenie miato wskazad,

NN ktéra sposréd badanych metod pozwala na uzyskanie napa-

25, 52, 75 i 80°C. Metoda przyrzadzaniadierby 2 na réw i wyciggdéw o najwiekszej zawartosci polifenoli, antocy-
przyrza : y wptyw janéw oraz kwasu askorbinowego.

jowej w poréwnaniu z naparami uzy i przez tradycyjne Materiat i metody

parzenie zawieraty mniej tanin, g~yviecej saponin. W naparach Przygotowanie naparéw

dh}gO pargonych (ponad 20 mi ryto obecnoéé.bia%ek, Materiat do badan stanowita czarna herbata Earl Grey do-
ktorych nie v_vykryto w naparach A skanych w wyniku pa- stepna w sieci sklepéw ,Czas na herbate”. Ekstrakty herbat
rzenia w czasie do 3 minut ariin, 2016). przygotowano czterema sposobami. W tym celu 1g liSci her-
Herbata, jako produkt hia roélinnego, jest zrodtem  baty zalewano 180 g woda lub zasypywano lodem. Napary

ikéw wspomagajacych prawi- AiBparzono woda o temperaturze 80°C przez odpowiednio
anizmu cztowieka, m.in. chroni 3 15 minut. W trakcie ekstrakcji utrzymywano statg tempe-
aniem wolnych rodnikéw (Mahe- ~ rature umieszczajac préby w tazni wodnej. Prébe C poddano
zrédtem wielu substancji przeciwu-  ekstrakcji woda o temperaturze 4°C przez 12 godzin. Eks-
nole, a takze pewne iloéci witaminy trakcja przebiegala w naczyniu o podwdjnych $ciankach
2017). Antyoksydacyjne dziatanie skladni- Z izolacjg powietrzng. Do uzyskania ostatniej proby D uzyto
hi komoérki organizmu czlowieka przed lodu. Nawazke herbaty zasypano lodem o temperaturze -
iania (Sakanaka i Okada, 2004). Polifenole  18°C w postaci prostopadto$cianéw o wymiarach 35x32x10
z ej herbacie mogg wspomagac leczenie nowo- mm. Nastepnie przechowywano ja w ciemnym miejscu,
tworQy prowadzajagc komérki chorobowo zmienione do  w temperaturze pokojowej, do momentu catkowitego roz-
apoptozyXo moze przyczyniac¢ sie do zahamowania rozwoju  puszczenia lodu, tj. ok. 8 godzin. Préby przygotowano
choroby, a awet jej cofniecia (Bhattacharyya i in. 2003). Wy-  w 3-ktornym powtoérzeniu.

witamin oraz innyc
dtowe funkcjonow;
przed niekorzystn
jabeen i Syed, 204(1).
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Oznaczanie sktadnikow bioaktywnych

Zawarto$¢ polifenoli w poszczegélnych ekstraktach ozna-
czono zmodyfikowang metoda Folina-Ciocalteu’a. Préby
naparow z herbat, otrzymanych w czterech wariantach,
mieszano z odczynnikiem Folina-Ciocalteu’a i nasyconym
weglanem sodu a nastepnie inkubowano przez 30 minut w
tazni wodnej w temperaturze 37°C. Po tym czasie préby
poddano badaniu spektrofotometrycznemu. Absorbancje
oznaczano przy fali o dlugosci 765 nm. Ogélng zawartos¢
zwigzkéw polifenolowych przedstawiano, jako ekwiwalent
kwasu galusowego.

Oznaczanie barwy
Oznaczenie barwy ekstraktéw czarnej herbaty wykonano
przy pomocy kolorymetru Chroma Meter CR-410 Konica
Minolta. Na podstawie pomiaréw parametréw barwy L*a*b*
wyznaczono rdznice barwy. Obliczenn dokonano z wykorzy-
staniem wzoru (1):

AE = [(AL)? + (4a*)? + (4b*)? 1)

Interpretacji barwy dokonano na podstawie przedziatow
wartosci AE (Chudy i in., 2016):
- AE<1 - r6znica niemozliwa do rozpoznania,
- 1<AE<2 - réznica rozpoznawalna tylko przez do$wiad-
czonego obserwatora,
- 2<AE<3,5 - réznica rozpoznawalna przez obserwatora,
- 3,5<4E<5 - wyrazna réznica barw,
- AE>5 - obserwator odnosi wrazenie dwoéch réznych
barw.

Oznaczanie kwasu L-askorbinowego
Do badania ilosci kwasu L-askorbinowego zastoso u.

PN-A-04019:1998, celem unikniecia ewentualn
szowania wynikéw.

Wyniki i dyskusja

Najwiecej zwigzkow polifenolowych zawjer
czarnej herbaty otrzymane przez zalani
rze 80°C (rys. 1.). Warianty naparé awieraly odpo-
wiednio 23,51 24,6 mg GAE w 100 owskiiin. (2014)
w swoich badaniach wykazali istotny wptyw czasu parzenia
czarnej herbaty na zawartos¢ p noli ogétem, jednak czasy
parzenia w ich badaniach wynos oraz 10 minut. Dwa

ary z lisci
temperatu-

teryzowat sie wariant C,
woda. Infuzja lodem }
przygotowania herb
trakcie zwigzkéw
dali 17 réznych

zyskano przez zalanie zimng
niej korzystnym sposobem
pod uwage zawarto$¢ w eks-
wych. Liang i in. (2003) przeba-
herbat. W naparach oznaczono
oli. W zaleznosci od gatunku herba-
1a sie w zakresie 50 + 113 mg w przeli-

w naparach uzyskali Turkmen i in. (2006), poprzez zalanie
0,2 g lisci 10 cm3 wrzacej wody. Napar w ten spgsgb otrzy-
many zawierat ponad 30 mg polifenoli w przeli iu na

gram li$ci herbaty. @
25

a

a T
20 4
15 b
10 4
i .:
D-

A B D

Warianty naparow czarnej herbaty;
Variants of black tea infusions

naparach czarnej herbaty (A - woda 80°C/3

30

[mg GAE/100 cm?]

Zawarto$¢ polifenoli w naparach;
Polyphenols contentin infusions

min; B - woda
oznaczone tymi s
nols gontent in black tea infusions (A - water 80°C/3 min;
min; C - water 4°C/12h; D - ice); a, b, ¢ - mean values
e letters do not differ statistically significant at p<0.05

trakty zawieraty mato antocyjanéw, od 7 do 20
ug 3 (rys. 2.). Najwyzsza zawarto$cig antocyjanéw
ial sie napar przygotowany przez zaparzenie lisci

sze parzenie herbaty spowodowalo, Ze do naparu
eszto o polowe mniej antocyjanéw. Kerio i in. (2012)
badall ekstrakty z liSci czarnej herbaty. Do ekstrakcji uzywano
zakwaszonego metanolu. W 100 cm3 metanolowego ekstraktu
1g lisci czarnej herbaty znajdowato sie 45 pg antocyjandéw,
czyli o prawie 9 razy mniej niz w ekstraktach z lici zielonej
herbaty.

z cza ne] herbaty woda o temperaturze 80°C przez 5 minut.

25
a
£ q
g2 20
£
55
22
BEx 15
- be
a9 b
288
g8 101
Sz
=S 3 g
-l
28
88 5
S
-

2=
g <

D_

A B c D

Warianty naparéw czarnej herbaty;
Variants of black teainfusions

Rys. 2. Zawartos¢ antocyjanédw w naparach czarnej herbaty (A - woda 80°C/3
min; B - woda 80°C/5 min; C - woda 4°C/12h; D - 16d); a, b, c - wartosci Sred-
nie oznaczone tymi samymi literami nie rézniq sie statystycznie istotnie przy
p<0,05

Fig. 2. Anthocyanins content in black tea infusions (A - water 80°C/3 min;
B - water 80°C/5 min; C - water 4°C/12h; D - ice); a, b, c - mean values marked
with the same letters do not differ statistically significant at p<0.05
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Tab.1.  Réznice barw naparéw czarnej herbaty
Tab. 1. Color differences of black tea infusions N
Warianty naparéw A B C
Variants of infusions AE

A (woda/water 80°C/3 min) AE - 1,9 12,4 1,

B (woda/water 80°C/5 min) 1,9 - 13,8 >

C (woda/water 4°C/12h) 12,4 139 - 5,
D (16d/ice) 11,5 12,8 51 AN

o0,

Oceniono barwe ekstraktéw czarnej herbaty. Na podstawie
sktadowych barwy L*, a* i b* wyliczono rdznice barw AE.
Wyniki zestawiono w tabeli 1. Wartos$ci AE pozwalaja na
ocene rozpoznawalnos$ci réznic barwy przez obserwatora.
Réznica barw naparéw przygotowanych przez zaparzenie
woda o temperaturze 80°C wynosita mniej niz 2, co mozna
interpretowac jako niewielka réznice rozpoznawalng jedynie
przez doswiadczonego obserwatora. Réznica barw pomie-
dzy pozostalymi wariantami przygotowanych ekstraktow
czarnej herbaty jest wieksza niz 5, co wskazuje na to, Ze ob-
serwator odnosi wrazenie dwdch réznych barw. Dtugi czas
infuzji wariantéow C i D spowodowal, Zze wyraznie odrézniaty
sie od tych otrzymanych w wyniku zalania goraca woda.

Na rysunku 3 przedstawiono zawarto$¢ kwasu askorbino-
wego w naparach i ekstraktach czarnej herbaty w zalezno$ci
od sposobu jego przygotowania. Najwiecej witaminy C za-
wierat ekstrakt uzyskany przez infuzje zimng wodg, a naj-
mniej tego sktadnika znajdowato sie w naparze parzonym
przez 3 minuty. Liang i in. (2003) w badanych przez siebie
naparach czarnej herbaty, réznych rodzajéw, oznaczyli kwas
askorbinowy w iloSci od 0,5 do 4,56 mg/g lisci herbaty, co
wskazuje na poréwnywalne zawarto$ci tego sktadnik
w badanych naparach.

1.4

ab
- a
ab
1.2 T
b
1 T
0.8 -
0.6 -
0.4 -
0.2 -
0 |
B C

Warianty naparéw czarnej herbaty;
Variants of black tea infusions

infusions[mg/100 cm?3]

Zawartoéé kwasu askorbinowego
w naparach; Ascorbicacid contentin

Rys. 3. Zawarto$¢ kwasu gsk Kba'qz& ’go w naparach czarnej herbaty
/5 min; C - woda 4°C/12h; D - l6d);
i samymi literami nie rézniq sie staty-

stycznie istotnie przy f(.‘h
Fig. 3. An ascorbic acjg @ black tea infusions (A - water 80°C/3 min;
B - water 80°C/5 m Q t' 4°C/12h; D - ice); a, b - mean values marked

2L differ statistically significant at p<0.05

with the same lette
Wnhioski Q

a, b - wartosci Srednie oz

=

parach, jednak wraz z wd%uieniem@aparu ekstra-

huje sie wiecej antocyjanow.
2. Na zawarto$¢ zwigzkéw polife ma wplyw tem-

nizsza tym mniej

w przygotowywania
artoscig sktadnikéw bioak-
variant B, w ktérym napar
amie’ lisci na czas 5 minut woda
o temperaturze 80°C:
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