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Streszczenie

Celem pracy byla ocena jakosci mato popularnych na rynku polskim herbat bialych z uwzglednieniem
oceny jakosci sensorycznej naparow tych herbat i pojemnosci przeciwutleniajacej wobec kationorodnikoéw
ABTS. Oznaczono zawarto$¢ wody, biatka, zwigzkéw mineralnych w postaci popiotu, ttuszczu, garbni-
kow, witaminy C oraz obecno$¢ zafatszowan.

Wykazano, ze badane herbaty biate charakteryzuja si¢ wysoka jakoscia i pozadanymi wlasciwosciami
sensorycznymi, a takze wysoka, ale zr6znicowana pojemnoscia przeciwutleniajaca w zakresie od 0,50 do
3,23 mM TE/g m.m. W badanych naparach herbacianych dominowat delikatny jasminowy zapach i smak.
Nie stwierdzono wystgpowania w naparach herbacianych wysokiego natezenia smakow niepozadanych,
takich jak papierowy czy jatlowy. Badane herbaty cechowat zblizony sktad chemiczny, poza zawartoscia
biatka, thuszczu i wody.

Stowa kluczowe: herbata biata, jako$¢, ocena sensoryczna, pojemnos$¢ przeciwutleniajaca

Wprowadzenie

Herbata jest drugim po wodzie, najczesciej spozywanym napojem na swiecie. Jest
uzyskiwana z lisci, nierozwinig¢tych paczkow i delikatnych todyzek krzewu Camelia
sinensis L., poddawanych procesom technologicznym, w wyniku ktérych otrzymuje si¢
rozne rodzaje herbat. Wedlug jednego z podziatéw herbaty dzieli si¢ na fermentowane:
czarne, czerwone i zélte oraz niefermentowane: zielone i biate [1, 4, 10].

Herbaty biale sa cenione za delikatny smak oraz najwicksza sposrod herbat za-
warto$¢ polifenoli i silne dziatanie antyoksydacyjne [1, 8, 10, 19, 20]. Herbaty te pro-
dukowane sa z mtodych paczkow, przed rozwinigciem listkow, dzigki czemu ich barwa
jest niekiedy srebrzysta, gdyz listki i paczki pokryte sg srebrnym meszkiem. Mtode
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paki poddawane sg jedynie procesowi wigdnigcia i suszenia, co wplywa na zabarwienie
naparu oraz smak i zapach. Po takiej obrobce herbaty biate zachowujg swoje naturalne
wlasciwosci [9, 21].

Dostepnosc¢ 1 konsumpcja herbat biatych w Polsce jest ograniczona ze wzglgdu na
ich wysokg cen¢. Niemniej jednak znajduje nabywcow, gdyz nalezy do herbat wy-
kwintnych, cenionych przez smakoszy.

Celem pracy byta ocena jako$ci chinskich herbat bialych, ich cech chemicznych,
atrakcyjnosci sensorycznej i wlasciwosci przeciwutleniajacych wobec kationorodni-
kow ABTS.

Material i metody badan

Do badan uzyto 8 gatunkow herbat biatych otrzymanych z firmy ,,Herbaty Szla-
chetne”: ‘Biata perta’, ‘Kocie oczko’, ‘Truskawka lichee’, ‘Cesarska igta’, ‘Snow dra-
gon’, ‘White ring’, ‘Cesarska perla’, ‘Srebrna truskawka’. Wszystkie badane herbaty
pochodzity z Chin.

W herbacie oznaczano zawarto$¢: wody metodg suszarkowa, suszac proby
w temp. 103 °C przez 6 h [13]; tluszczéw metoda Soxhleta [2]; biatka metoda Kjeldah-
la [2]; zwiazkow mineralnych w postaci popiolu poprzez spalanie proby przez 6 h
w temp. 550 °C [13]. Oznaczano takze zawarto§¢ garbnikow [11]. Metoda polega na
ekstrakcji garbnika z herbaty woda, a nastgpnie dodaniu do otrzymanego ekstraktu
octanu miedzi, kwasu octowego i jodku potasu, a nastepnie miareczkowaniu wydzielo-
nego jodu tiosiarczanem sodu w obecnosci skrobi. W naparach herbat oznaczano po-
jemnos$¢ przeciwutleniajaca wobec kationorodnikow ABTS metoda TEAC (Trolox
Equivalent Antioxidant Capacity) [16]. W tym celu 30 pl odpowiednio rozcienczonej
probki mieszano z 3 ml odczynnika roboczego, zawierajacego znang ilo$¢ kationorod-
nikow ABTS, po 30 min mierzono jej absorbancje¢ przy dtugosci fali 734 nm. Wyniki
przedstawiano jako aktywnos¢ przeciwutleniajaca herbaty w mM TE (Trolox Eqiva-
lent)/g. Wszystkie oznaczenia wykonywano w trzech réwnolegltych powtorzeniach.
Przebadano po trzy proby kazdego gatunku herbaty.

Oceniano zafatszowanie herbat [6, 11]. Badanie polegalo na pobraniu rozdrob-
nionych probek herbat (srednio 0,5 g) do kolby stozkowej i dodaniu po 5 ml octanu
miedzi, a nastgpnie pozostawieniu ich na 15 min w temp. 20 - 22 °C. Po 15 min po-
rownywano barwe proby z czystym roztworem octanu miedzi. Herbata bez domieszek
lici ekstrahowanych na skutek zawarto$ci garbnikéw zmienia barwe octanu miedzi
(IT) z niebieskiej na zielong lub zielono-niebieskyg. Druga metoda badania zafatszowa-
nia herbat polegata na lekkim namoczeniu suchej herbaty, a nastgpnie pocieraniu
o suchg bibul¢ i obserwowaniu zabarwienia bibuly. Zabarwienie bibuly lub wody
wskazywato na obecnos¢ sztucznego barwnika w herbacie.
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Oceng sensoryczng naparu herbaty przeprowadzit zespdt ztozony z 5 0s6b, meto-
dg skali 5-punktowej [15]. Napar przygotowano w nastepujacy sposob: 2 g herbaty
zalewano 150 ml wody o temp. 85 °C i ekstrahowano przez 8 min. W przypadku her-
bat w ksztatcie kuli: ‘Truskawka lichee’ i ‘Srebrna truskawka’ zaparzano wigkszg na-
wazke herbaty wynikajacg z jej formy. Analizie poddawano suche liscie, napar oraz
liScie po zaparzeniu. Wyr6znikami jakosciowymi w przypadku suchych lisci, jak i lisci
po zaparzeniu byty: wyglad, barwa, zapach oraz smak, natomiast w przypadku naparu:
wyglad, barwa, aromat oraz smak. Stosowano nastepujaca skale ocen: 1 pkt — odrzuca-
jacy, 2 pkt — niepozadany, 3 pkt — dostateczny, 4 pkt — pozadany, 5 pkt — bardzo poza-
dany. Zastosowano réwniez metod¢ profilowania smakowitos$ci.

Wiyniki i dyskusja

Przeprowadzone badania sensoryczne i fizykochemiczne wykazaty, ze herbaty
biate charakteryzowaly si¢ wysoka jakos$cig i atrakcyjnos$cig sensoryczng.

Zawartos¢ wody w herbatach biatych réznila si¢ istotnie i wyniosta od ponad 4 %
w ‘Srebrnej truskawce’ do ponad 8 % w ‘Cesarskiej perle’ (rys. la). Wyniki zawarto$ci
wody w herbatach biatych odpowiadaty wymaganiom normy [13] i nie przekroczyty
zalecanej zawartosci 8 %, byly rowniez zgodne z danymi literaturowymi okres$lajacymi
zawarto$§¢ wody w herbatach na poziomie 4 - 18 % [9]. Stosunkowo duza zawarto$¢
suchej masy w biatych herbatach $§wiadczy o odpowiedniej jakoSci surowca, o duzej
ilosci cennych sktadnikow, nadajacych naparom specyficzne wiasciwosci prozdrowot-
ne i walory smakowo-zapachowe.

Zawarto$¢ zwigzkow mineralnych w postaci popiotu w herbatach bialych byta
bardzo zblizona i wynosila $rednio od 5 do ponad 6 % (rys. 1b). Wszystkie badane
proby odpowiadaly wymaganiom normy, ktéra przewiduje nie mniej niz 4 % i nie wie-
cej niz 8 % popiotu [14]. Wedlug danych literaturowych [5, 9] zawartos¢ popiotu
w herbacie wynosi od 4,5 do 12 %.

Wykazano, ze zawarto$¢ biatka w przypadku wigkszosci herbat biatych miescita
si¢ w zakresie od 26,26 do 28,64 %, natomiast w przypadku herbat ‘Cesarska igta’,
‘Cesarska perla’ 1 ‘Srebrna truskawka’ przekroczyta 30 % (rys. lc). Brak jest danych
literaturowych na temat zawarto$ci biatka w herbatach bialych, natomiast w herbatach
czarnych zawarto$¢ zwigzkow bialkowych i wolnych aminokwaséw ksztaltuje sie
w zakresie od 14 do 35 % [3, 7]. Badane herbaty biate zawieraly wiec podobna, do
herbat czarnych, ilo§¢ zwigzkow biatkowych.
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1. Biata perfa / White pearl; 2. Kocie oczko / Cat’s-eye; 3. Truskawka lichee / Strawberry lichee; 4. Cesarska igta /
Imperial needle; 5. Snow dragon; 6. White ring; 7. Cesarska perta / Imperial pearl; 8. Srebrna truskawka / Silver straw-

berry

Rys. 1. Charakterystyka badanych herbat biatych: a) zawarto§¢ wody, b) zawarto$¢ popiotu,
c) zawartos¢ biatka, d) zawarto$¢ garbnikow, e) zawartos¢ tluszczu, f) pojemnos¢ przeciwutle-
niajaca TEAC (mM TE/g).

Fig. 1. Profile of white teas analyzed: a) water content, b) ash content, ¢) protein content, d) tannins
content, ¢) fat content, f) trolox equivalent antioxidant capacity TEAC (mM TE/g).
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Zawarto$s¢ garbnikow we wszystkich herbatach bialtych byla podobna i miescita
si¢ w zakresie 15 - 21 % (rys. 1d). Wartosci te byly wyzsze niz podawane w pismien-
nictwie w odniesieniu do herbat czarnych: 5 - 13,5 % [3, 5] i zielonych: 3 % [18]. Duza
zawarto$¢ garbnikoéw wplywa na smak naparu herbacianego, nadajac mu rzeski i lekko
gorzkawy posmak i moze by¢ uznana za zalete herbaty bialej, ze wzgledu na pozytyw-
ne dziatanie garbnikow na organizm czlowieka.

Zawarto$¢ thuszczu w herbatach biatych wynosita od ok. 5 do ponad 11 %. Naj-
wiekszag zawarto$¢ tego sktadnika oznaczono w herbacie ‘White Ring’ (11,44 %), na-
tomiast najmniejsza (ponad dwukrotnie mniejsza) w herbacie ‘Snow Dragon’ (5,07 %)
(rys. 1e). Wedlug danych literaturowych [3, 11] zawartos¢ thuszczu w herbatach ksztat-
tuje si¢ na poziomie od 2 do 8,2 %, mozna wigc stwierdzi¢, ze badane herbaty biate
zawieratly go wigcej niz inne rodzaje.

Herbaty biate charakteryzowaty si¢ wysoka, ale zr6znicowang pojemnoscia prze-
ciwutleniajgcg oznaczong wobec kationorodnikow ABTS, ktora miescita si¢ w zakresie
od 0,50 do 3,23 mM TE/g. Istotnie najwyzsze zdolnosci przeciwutleniajace wykazywa-
ty herbaty: ‘White Ring’ i1 ‘Snow dragon’ za$ najnizsze herbata ‘Kocie oczko’ (rys. 1f).
W naparze pojemno$¢ przeciwutleniajagca wyniosta od 3,34 do 21,26 mM TE/l
W badaniach przeprowadzonych przez Rusak i wsp. [17] uzyskano zblizone badz stab-
sze zdolno$ci wygaszania kationorodnikow ABTS przez herbaty biate niz w niniejszej
pracy. W przypadku herbat biatych rozdrobnionych bylo to 0,67 mM TE/100 ml, na-
tomiast lisciastych 0,76 mM TE/100 ml. Wolosiak i wsp. [22] wykazali stabsze wta-
$ciwosci przeciwutleniajace (od 0,18 w herbatach zielonych pochodzache z Tajwanu
do 0,68 mM TE/100 ml w herbatach z Nepalu) niz w przypadku badanych w niniejszej
pracy herbat biatych.

W wyniku badan majacych na celu okreslenie ewentualnych zafalszowan herbat,
nie stwierdzono dodatku herbaty wyekstrahowanej, a takze nie wykazano zafatszowa-
nia barwy herbat, co réwniez wptyneto na wysoka ocene jakosci tych herbat.

Na podstawie przeprowadzonej analizy sensorycznej ktora obejmowata ocene
wygladu i barwy, aromatu, a takze smaku stwierdzono, ze wszystkie badane herbaty
otrzymaly wysokie oceny za wyglad, barwg oraz smak. Badane herbaty cechowaly si¢
rzadko spotykanym wygladem suchych lisci, co wptyneto na oceng ich atrakcyjnosci
1 wysokie noty w ocenie sensorycznej. Szczegolnie wysoko oceniono wyglad 1 barwe
naparow wszystkich herbat biatych (4,25 do 5 pkt).
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1. Biata perfa / White pearl, 2. Kocie oczko / Cat’s-eye, 3. Truskawka lichee / Strawberry lichee, 4. Cesarska igta /
Imperial needle, 5. Snow dragon, 6. White ring, 7. Cesarska perfa / Imperial pearl, 8. Srebrna truskawka / Silver straw-

berry.

papierowy / paper-like, jasminowy / jasmine-like, tagodny / mild, jatlowy / bland, ziotowy / herbat, stodki / sweet,

$ciagajacy / styptic, stomkowy / straw-like.

Rys. 2.
Fig. 2.

Profile smakowito$ci naparéw herbat biatych.
Tastiness profiles of white tea infusions.
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Napary herbat analizowano takze metodg profilowg. Zidentyfikowano dziewigé

wyrdznikéw smakowito$ci: $ciggajacy, jasminowy, stomkowy, tagodny, stodki, zioto-
wy, jalowy 1 papierowy. W naparach herbacianych dominowata delikatna, jasminowa
nuta — zarOwno w zakresie smakowitosci, jak i aromatu. Smak napardéw byt Sciagajacy.
W naparach nie stwierdzono nadmiernego nat¢zenia smakow niepozadanych, takich

jak papierowy czy jatowy (rys. 2).

Whioski
1. Herbaty biale dostgpne na rynku krajowym charakteryzuja si¢ wysoka jakoSciag
1 atrakcyjnoS$cig sensoryczna.
2. Napary herbat bialych wykazujg wysoka, ale zréznicowang pojemno$¢ przeciwu-
tleniajaca wobec kationorodnikow ABTS.
Literatura
[1] Almajano P., Carbo R., Lopez Jimenez J.A., Gordon M.H.: Antioxidant and antimicrobial activities
of tea infusions. Food Chem, 2008, 108, 55-63.
[2] Association of Official Analytical Chemists. Official methods of analysis (10th ed.). Washington,
DC 1984.
[3] Budzynski B, Palich P.: Towaroznawcza ocena artykutlow spozywczych. Wyd. WSM, Gdynia 2000.
[4] Cichon Z.: Towaroznawcza charakterystyka herbaty. Wyd. AE, Krakow 2005, ss. 9-21; 29-32.
[5S] Cichon Z., Misniakiewicz M.: Analiza jako$ci czarnych herbat lisciastych. Wyd. AE, Krakéw 2005.
[6] Flaczyk E., Korczak J.: Towaroznawstwo wybranych produktow spozywczych. Przewodnik do

[13]
[14]
[15]

¢wiczen. Wyd. AR, Poznan 2004.

Flaczyk E., Gorecka D., Korczak J.:. Towaroznawstwo produktow spozywczych. Wyd. AR, Poznan
2006.

Frei B., Higdon J.V.: Antioxidant activity of tea polyphenols in vivo: Evidence from animal studies.
J. Nutr., 2003, 10 (133), 3275S-3284S.

Gorecka D., Korczak J., Dlugosz B., Hes M.: Ocena jakosci wybranych gatunkéw herbat rdéznego
pochodzenia. Bromat. Chem. Toksykol, 2004, 2 (37), 145-150.

Hilal Y., Engelhardt U.: Characterisation of white tea. Comparison to green and black tea. J. Ver-
braucherschutz Lebensmittelsicher, 2007, 2, 414-421.

Kedzior W. (pod red.): Badanie i ocena jakosci produktow spozywczych. Wyd. AE, Krakow 2003.

2] Ostrowska J., Skrzydlewska E., Stankiewicz A.: Antyoksydacyjne wiasciwosci zielonej herbaty.

Bromat. Chem. Toksykol., 2001, 2 (37), 131-140.

PN-ISO 1573:1996. Oznaczanie ubytku masy w temperaturze 103 °C.

PN-ISO 1575:1996. Herbata. Oznaczanie popiotu ogdlnego.

PN-ISO 4121:1998. Analiza sensoryczna. Metodologia. Ocena produktéw zywnosciowych przy
uzyciu metod skalowania.

Re R., Pellegrini N., Proteggente A., Pannala A., Yang M.: Anioxidant activity applying an im-
prowed ABTS redical cation decolorization assay. Free Rad. Biol. Med., 1999, 26, 1231-1227.
Rusak G., Komes D., Liki¢ S., Horzi¢ D., Kova¢ M.: Phenolic content and antioxidative capacity of
green and white tea extracts depending on extraction conditions and the solvent used. Food Chem.,
2008, 110, 852-858.



JAKOSC WYBRANYCH HERBAT BIALYCH 97

[18] Stanczyk A., Skolimowska U., Wedzisz A., 2008: Zawarto$¢ garbnikow w zielonych i czarnych
herbatach oraz wiasciwosci antybakteryjne metanolowych wyciagéw. Bromat. Chem. Toksykol.,
2008, 4 (41), 976-980.

[19] Szajdek A., Borowska J.: Wtaéciwosci przeciwutleniajace zywnosci pochodzenia roslinnego. Zyw-
no$¢. Nauka. Technologia. Jakos¢, 2004, 4 (41), 5-28.

[20] Wiseman S.A., Balentine D.A., Frei B.: Antioxidants in tea. Crit. Rev. Food Sci. Nutr., 1997, 8 (37),
705-718.

[21] Witkowska A., Zujko M.: Wplyw warunkow ekstrakcji na catkowita zawartos¢ polifenoli oraz wta-
sciwosci organoleptyczne napardw herbaty. Bromat. Chem. Toksykol., 2003, Supl., 401-404.

[22] Wotlosiak R., Mazurkiewicz M., Druzynska B.,Worobiej E.: Aktywno$¢ przeciwutleniajaca wybra-
nych herbat zielonych. Zywno$é. Nauka. Technologia. Jakos¢, 2008, 4 (59), 290-297.

QUALITY OF SELECTED WHITE TEA TYPES
Summary

The objective of this study was to assess the quality of white tea types less popular on the Polish mar-
ket including the evaluation of sensory quality of tea infusions and the antioxidant capacity towards the
ABTS radicals. The following contents were determined: water, protein, mineral compounds in the form
of ash, fat, tannins, and vitamin C, as was the presence of adulterants in the teas.

It was proved that the white teas analyzed were characterized by the high quality and desirable sensory
properties, as well as by the high antioxidant capacity that varied in the range of 0.50 to 3.23 mM TE/g. In
the tea infusions, a delicate jasmine aroma and taste prevailed. No unwanted, highly intense tastes such as
paper-like or bland taste were reported in the studied te infusions. The teas analyzed were characterized by
a similar chemical composition, except for the content of protein, fat and water.

Key words: white tea, quality, sensory analysis, antioxidant capacity
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