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WPLYW DODATKU HERBATY ZIELONEJ I PROSZKOW
OWOCOWYCH NA JAKOSC SUSZONYCH KONCENTRATOW
NAPOJOW HERBACIANYCH

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wplywu dodatku herbaty zielonej na wydajno$¢ procesu otrzymywania
koncentratéw ekstraktow herbaty, a takze na jako$¢ napojéw herbacianych sporzadzanych na bazie otrzy-
manych koncentratow oraz proszké6w owocowych. Przy zastosowaniu do ekstrakcji mieszanek herbaty
czarnej i zielonej w stosunku 2 : 1, uzyskana wydajnosé procesu wynosita 60%. Produkty otrzymane w
doswiadczeniach charakteryzowaty sig rozpuszczalnoscia od 72 do 91%, produkty handlowe odpowiednio
65 i 95%. Stwierdzono zalezno$¢ migdzy rozpuszczalnoscig a pH uzyskanego napoju (wspolczynnik
korelacji —0,632). Dodatek herbaty zielonej korzystnie wplywal na klarowno$é napojéw herbacianych
oraz powodowal nieznaczny spadek wydajnosci procesu otrzymywania ekstraktu herbaty w proszku.
Dodatek proszkéw owocowych skutecznie maskowal posmak herbaty zielone;.

Stowa kluczowe: herbata czarna, herbata zielona, koncentraty napojow herbacianych.

Wstep

Herbatg otrzymuje si¢ z miodych lisci i nierozwinigtych paczkéow lisciowych
krzewu herbacianego Camella (Thea). Zasadniczym procesem produkcji herbaty czar-
nej jest proces fermentacji, ktory prowadzi sig¢ w specjalnych pomieszczeniach, gdzie
utrzymuje si¢ staly poziom wilgotnosci i temperatury powietrza oraz zapewnia odpo-
wiedni dostgp tlenu [6]. Podczas fermentacji zwiazki polifenolowe, gtéwnie katechiny,
zawarte w liSciach herbacianych, ulegaja utlenieniu z udzialem oksydazy polifenolo-
wej uwolnionej podczas maceracji surowca z soku komorkowego lisci. Nastepuje re-
dukcja zawartosci garbnikéw, aktywacja kofeiny, uaktywniaja sig 1 tworza nowe olejki
eteryczne. Po wysuszeniu skondensowane i utlenione katechiny nadaja liciom herbaty
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kolor czarny [4, 5]. Herbata zielona nie jest poddawana procesowi fermentacji, zwigd-
nigte liScie herbaciane podgrzewane sa za pomocg pary wodnej, co powoduje inakty-
wacje enzymow 1 uniemozliwia przebieg fermentaciji [5, 8].

Wisrdd gatunkéw herbaty wyrdznia sig: herbate lisciasta, granulowana, w toreb-
kach jednoporcjowych (tzw. herbatg ekspresowa) oraz herbatg rozpuszczalna.

Herbata rozpuszczalna lub w torebkach, tzw. saszetkach, jest produktem atrak-
cyjnym ze wzglgdu na duza tatwos¢ i szybko$¢ przygotowania napoju. Ekstrakty her-
bat w proszku, to herbaty szybko rozpuszczajace sig, ktore moga stuzy¢ nie tylko do
przygotowania napoju, ale rowniez jako sktadnik roznych produktéw takich, jak: kre-
my, lody, ciasta itp. Ekstrakty herbaty rozpuszczalnej w proszku mozna otrzyma¢ me-
todami: liofilizacji lub suszenia rozpylowego.

W pracy podjgto proby technologiczne otrzymywania ekstraktu herbaty czarnej
i mieszanek herbaty czarnej z zielong, suszonych metoda rozpylowa, a takze proby
przygotowania receptur napojow herbacianych w proszku w oparciu o otrzymany eks-
trakt.

Material i metody badan

Materiat do§wiadczalny stanowily: herbata czarna li§ciasta, mieszaniny herbaty
czarnej 1 zielonej w proporcjach 1,5 : 112 : 1, proszek cytrynowy i pomaranczowy z
Podhalanskich ZPOW w Tymbarku oraz maltodekstryna DE 25 (no$nik w procesie
suszenia rozpytowego ekstraktow herbaty) i glukoza z firmy Prey’s.

Jako odniesienie do poro6wnan wynikow uzyto dwoch handlowych napojow her-
bacianych w proszku: A o smaku cytrynowym i B o smaku pomaranczowym.

Schemat technologiczny doswiadczen otrzymywania koncentratu napojoéw herba-
cianych w proszku przedstawiono na rys. 1. W czasie otrzymywania suszonego eks-
traktu herbacianego wykorzystano m.in. urzadzenie do odwrdconej osmozy Fluid
Sciences, USA oraz suszarke¢ rozpylowa firmy Nitro Atomizer, Dania. W oparciu o
otrzymane suszone ekstrakty herbaty przygotowano 9 napojow herbacianych o skta-
dzie podanym w tab. 1.

Napoje z otrzymanych koncentratow przygotowywano przez rozpuszczenie 25 g
koncentratu w 250 cm® przegotowanej wody o temp. 95 + 2°C, za$ napoje handlowe
zgodnie z przepisem na opakowaniu.

Oceng sensoryczng przeprowadzono metoda skalowania [1]. Napoje oceniat zespot 10-
osobowy. Ocenie poddano wybrane wyrdzniki smaku i zapachu, charakterystyczne dla
ekstraktu herbaty i uzytych dodatkéw oraz barwe i klarownos$¢. Na skali oceniajacy
zaznaczali intensywno$¢ poszczegdlnych wyrdznikow kazdego produktu oddzielnie.
Skalg stanowil 10 cm odcinek (10 jednostek umownych — 10 j.u.) z okre$leniami brze-
gowymi- wyréznikéw: ,niewyczuwalny” - ,bardzo intensywny” oraz klarownoS$ci



108 Elzbieta Diuzewska, Krzysztof Krygier, Krzysztof Leszczy riski

»opalizujaca” — , klarowna, przejrzysta”. Wyniki skalowania byly $rednia arytmetycz-
na 10-osobowego zespolu oceniajacego.

2509 herbaty czamnej lub 250g herbaty czame;j i
zielonej w proporciji 1,5:1 oraz 2:1 /250 g black tea
or 250 g black and green tea, ratio 1.5:1 and 2:1

v
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temp. 95°C
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v
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maltodekstryna / maltodextrin
e

glukoza / glu00§g

g | Mieszanie / Mixing |
proszki owocowe
fruit powders #

Koncentrat napoju herbacianego / Tea beverage concentrate

Rys. 1.  Schemat technologiczny otrzymywania koncentratu napoju herbacianego.
Fig. 1.  Process flow diagram.
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Rozpuszczalno$¢ proszkowych napojéw herbacianych oznaczano metoda Rade-
ma-Dijka [7] wg wlasnej adaptacji. Nawazki probek rozpuszczano w wodzie o temp.
95 + 5°C, co byto podyktowane warunkami przygotowania napojow herbacianych do

spozycia.

Wyniki i dyskusja

Dobor rodzaju i ilosci nosnika

Proby technologiczne suszenia ekstraktu herbaty bez zastosowania nosnika, po-
mimo réznych wariantéw temperatury powietrza wlotowego (od 120 do 220°C) oraz
réznych szybkosci podawania surowca do dysku rozpylowego (w zakresie nominalne;j
wydajnosci odparowania wody), daly wynik negatywny: zamiast proszku uzyskiwano
pozlepiana, ciagnaca si¢ substancje, ktora osadzala si¢ na Scianach komory suszarni-
czej. Uzycie glukozy i mieszanki glukozy z maltodekstryna wysoko scukrzona DE 25
réwniez daly wyniki negatywne.

Zastosowanie samej maltodekstryny DE 25 jako no$nika dato wynik pozytywny
Ilos¢ dodatku maltodekstryny okreslono na podstawie oceny wydajnosci procesu su-
szenia, klarowno$ci roztworu po przygotowaniu napoju (zbyt duza dawka nosnika
powodowala mleczna barweg roztworu o duzej metnosci) oraz pH uzyskanego roztwo-
ru. Za optymalna, w warunkach do$wiadczenia, przyjeto dawke nosnika (maltodek-
stryny DE 25) w ilo$ci 1 : 1 w stosunku do masy lisci herbacianych i te proporcje sto-
sowano w dalszych prébach technologicznych.

Produkty otrzymane w wyniku doswiadczefi, po rozpuszczeniu w wodzie, dawaly
roztwory klarowne o barwie charakterystycznej dla napojow herbacianych. Rozpusz-
czalno$¢ otrzymanych proszkoéw herbacianych zawierala si¢ w granicach od 72 do
91%, produktéw handlowych odpowiednio 95 1 65% (tab. 2).

Tabela 2

Rozpuszczalno$¢ i pH proszkowych napojéw herbacianych.
Solubility and pH of powdered tea beverages.

Nr probki
Sample
no| 1 2 3 4 5 6 7 8 9 A B
Cecha
Trait
Rozpuszczalno$é
[%] 75 85 91 70 81 85 72 80 83 95 65
Solubility

pH 6,32 | 447 | 3,63 | 6,62 | 4,65 | 391 | 644 | 455 | 4,10 | 2,75 | 3,66
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W wyniku analizy zalezno$ci miedzy pH uzyskanego napoju a rozpuszczalnoscia
stwierdzono, ze im mniejsze byto pH tym wigksza byta rozpuszczalnos¢ (wspodtczyn-
nik korelacji: -0,632). Napoje otrzymane na bazie ekstraktu herbaty czarnej (napoje 1-
3) charakteryzowaly si¢ nieznacznie nizszym pH niZ analogiczne napoje na bazie eks-
traktu herbaty czarnej i zielonej (napoje 4-9), co w konsekwencji powodowalo ich
wigksza rozpuszczalnos¢.

Jako substancjg stodzaca wybrano glukoze, gdyz jak wskazuja dane literaturowe,
dodatek glukozy utatwia rozpuszczalno$¢ proszku herbacianego i jest ona dobra sub-
stancja stodzaca [9].

Wyniki oceny napojow herbacianych bez dodatku proszkow owocowych

Na rys. 2. przedstawiono wyniki oceny wyr6znikéw smakowych (herbaciany,
stodki, gorzki, posmak obcy) oraz zapach, barwg i klarownosé napojow.
W ocenie sensorycznej wykazano, ze smak herbaciany najbardziej wyczuwalny byt w
napoju otrzymanym z ekstraktu pochodzacego z herbaty czarnej bez dodatku herbaty
zielonej. Napdj ten charakteryzowat sig takZe najintensywniejszym smakiem gorzkim
w poréwnaniu z napojami otrzymanymi z dodatkiem herbaty zielonej. Intensywnosé
smaku gorzkiego nie miala istotnego wpltywu na wyniki oceny stopnia pozadalno$ci
konsumenckiej (rys. 5). Pod wzgledem intensywnosci smaku stodkiego analizowane
probki nie rdznily sig istotnie miedzy soba. Zaobserwowano duzg wyczuwalnos$c ob-
cego posmaku w napojach herbacianych otrzymanych przy udziale ekstraktu herbaty
zielonej. Zwiazane to bylo z odmiennym smakiem herbaty zielonej, ktora wnosi do
napojow posmak trawiasty, szczegolnie zauwazalny w napoju nr 4, zawierajacym naj-
wigkszy dodatek herbaty zielonej. Intensywno$¢ posmaku trawiastego wzrastala pro-
porcjonalnie do udziatu herbaty zielonej w koncentracie herbaty, co sugeruje, ze doda-
tek tej herbaty negatywnie wptynal, wg oceniajacych, na smak napojow.

Najintensywniejszy zapach herbaciany mial napdj nr 1, otrzymany z ekstraktu
herbaty czarnej, dwa pozostate (z dodatkiem herbaty zielonej) charakteryzowatly sig
mniejsza intensywnoscia zapachu herbacianego. Mozna przypuszcza¢, iz zapach her-
baciany nadaje napojom ekstrakt herbaty czarnej. Barwa typowej herbaty charaktery-
zowat si¢ rowniez napdj nr 1 (bez dodatku herbaty zielonej). Na podstawie uzyskanych
wynikow oraz danych literaturowych [2, 3] mozna stwierdzi¢, Zze pomimo niekorzyst-
nego wplywu na smak i zapach napojow herbacianych, dodatek herbaty zielonej jest
konieczny ze wzglgdu na poprawe klarownosci napojow. W warunkach do§wiadczenia
nie udato si¢ jednak potwierdzi¢ pogladu, ze dodatek herbaty zwlonej poprawia wy-
dajno$¢ procesu ekstrakcji.



112 Elibieta Diuzewska, Krzysztof Krygier, Krzysztof Leszczy riski

M napdj/ beverage 2
M napdj/ beverage 8
O napoj/ beverage 5
B napoj/ beverage A

Aejosgsoumorey

INOjos/emIBg

anopo
uowa|Amoudndd yoedez

nopo ©3) /Auetsequay yoedez

anoae[j-gjopfewssod A5qo

atse) uowdAmouknso yews

2158) J9NIq/1NZI03 Yews

21SB) 199MS/1{PO}S Yews

215e) BaY/AUBIORQIOY YBWS

10—

[syun] Ansuaquy / ['n°[] 9soumAsuoiu]

Wyniki oceny sensorycznej napojow herbacianych o smaku cytrynowym.
Results of the sensory analysis of tea beverages with lemon flavour.

Rys. 3.
Fig. 3
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Wydajnos¢ procesu otrzymywania suszonego koncentratu ekstraktu herbaty czar-
nej wynosita 65%, natomiast w przypadku otrzymywania koncentratow herbaty czar-
nej i zielonej spadla do 60 i 58%, odpowiednio przy proporcji herbaty czarnej do zie-
longj2:1i1,5:1.

Wyniki oceny napojow herbacianych z dodatkiem proszkéw owocowych

Na rys. 3. 1 4. przedstawiono wyniki oceny sensorycznej napojow herbacianych z
dodatkiem proszku cytrynowego i pomaranczowego. W celach poréwnawczych oce-
niono handlowe napoje herbaciane firmy A o smaku cytrynowym i firmy B o smaku
pomaranczowym. Napoje herbaciane uzyskane z proszkow handlowych charakteryzo-
waly si¢ zdecydowanie wyzszym poziomem intensywnosci smaku stodkiego w po-
réwnaniu z napojami do§wiadczalnymi, co moze by¢ wynikiem wigkszej ilosci doda-
wanej sacharozy. Napoje te wykazywaty rowniez lepsza klarownos¢é.

Analiza wynikéw oceny sensorycznej potwierdzita przypuszczenie, ze dodatek
proszku cytrynowego’i pomaranczowego w napojach z dodatkiem herbaty zielonej
zadawalajaco maskuje obcy posmak. Zaleznos¢ klarownosci uzyskanych napojow
doswiadczalnych od ilosci dodatku herbaty zielonej byta widoczna réwniez w napo-
jach z dodatkiem proszkéw owocowych.

Na podstawie wynikow (rys. 5) oceny stopnia pozadalnosci konsumenckiej napo-
Jow mozna stwierdzi¢, ze najnizszy stopien pozadalnoéci uzyskaly napoje herbaciane
or 4, 5, 6 — spowodowane to byto najwigksza, ze stosowanych w do$wiadczeniach,
zawartos$cia ekstraktu herbaty zielonej, ktora pozytywnie wptywa na klarownos$¢ napo-
jow, jednak pozostawia wyczuwalny obcy posmak. Napoje nr 1, 2, 3 sporzadzone z
ekstraktu herbaty czarnej, uzyskaty Sredni stopien pozadalnosci konsumenckiej. Czyn-
nikiem, ktéry wplynal na obnizenie not tych napojow byla niedostateczna klarownosc.

Zmniejszenie ilosci ekstraktu herbaty zielonej z 1 : 1,5 do 1 : 2 w stosunku do
herbaty czarnej spowodowato spadek intensywnosci obcego posmaku, a zarazem bar-
wa 1 klarowno$¢ napoju zostaly utrzymane na poziomie akceptowanym przez konsu-
mentow, czego wyrazem jest wyzZszy poziom ocen pozadalnosci konsumenckiej napo-
jow nr 7, 8, 9 w pordwnaniu z napojami nr 4, 51 6.

Handlowy napdj herbaciany firmy A charakteryzowat si¢ wyzszym stopniem po-
zadalnosci konsumenckiej w poréwnaniu z napojami uzyskanymi w pracy, natomiast
wyniki oceny napoju firmy B nie odbiegaly od wynikéw ocen napojow do$wiadczal-
nych.
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Dodatek herbaty zielonej do czarnej w stosunku 1 : 2 korzystnie wptynat na kla-
rowno$¢ napojow herbacianych, powodujac jednak obcy posmak, ktéry moze by¢
skutecznie maskowany przez dodatek proszkéw owocowych.

Dodatek herbaty zielonej powodowal nieznaczny spadek wydajnosci procesu
otrzymywania ekstraktu herbaty w proszku. Ekstrakty otrzymane z mieszanki her-
baty zielonej i czarnej charakteryzowaly si¢ wyzszym pH i niZsza rozpuszczalno-
§cia w poréwnaniu z ekstraktami herbaty czame;.

Dobra jako$¢ sensoryczna napojéw herbacianych oraz zadawalajaca wydajnosé
procesu suszenia uzyskano stosujac dodatek maltodekstryny DE 25 jako nosnika
w stosunku wagowym do lisci herbaty 1 : 1.

Na podstawie oceny stopnia pozadalnosci konsumenckiej napojow otrzymanych
w do$wiadczeniach stwierdzono, Zze najwyzsza ogdlna oceng uzyskal napdj spo-
rzadzony z koncentratu ekstraktu mieszanki herbaty czarnej i zielonej w stosunku
2 : 1 z dodatkiem proszku pomaranczowego.
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EFFECT OF THE GREEN TEA AND FRUIT POWDER ADDITIVES ON QUALITY
OF DRIED TEA BEVERAGE CONCENTRATES

Summary

The aim of this investigation was to determine the effect of green tea additive on the yield of obtaining
the concentrated extracts of tea and on quality of tea beverages prepared on the basis of resultant concen-
trates and fruit powders. When used for extraction the black and green tea mixtures in proportion 2:1 the
obtained yield reached 60%. Solubility of products obtained in experiments ranged from 72% to 91%
while solubility of commercial products was 65% and 95%, respectively. It was found that there is a rela-
tion between solubility and pH of tea beverage (correlation coefficient — 0.632). The green tea additive
had beneficial effect on the clarity of tea beverages and caused that yield of process decreased insignifi-
cantly. Moreover, the fruit powder additive masked the green tea flavour efficiently.

Key words: black tea, green tea, tea beverage concentrates.



