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Celem badan bylo oznaczenie zawartosci wybranych zwiqzkow czynnych (fla-
wonoidow, fenolokwasow, oraz garbnikow) w roznych gatunkach herbat eks-
presowych czarnych, czerwonych i zielonych w zaleznosci od czasu parzenia.
Analize przeprowadzono dla 12 produktow herbacianych zakupionych w hiper-
marketach i sklepach spozywczych na terenie Lublina.

Hasto kluczowe: herbata ekspresowa, czas parzenia, zwiazki biologicznie czynne.
Key words: tea bag, brewing time, biologically activecompounds.

W ostatnich latach znaczaco wzrosto zainteresowanie konsumentoéw sktadnikami
biologicznie aktywnymi wystepujacymi w roslinach z uwagi na ich potencjalnie ko-
rzystny wptyw na zdrowie cztowieka. Herbata, nalezy do najbardziej rozpowszech-
nionych napojow na $wiecie. Surowcem do uzyskania produktu handlowego sa
mtode listki, nierozwinigte paczki listkow i delikatne todyzki krzewu herbacianego.
Poza krajami azjatyckimi, najwigksza popularno$cia cieszyta si¢ dotychczas herbata
czarna, odznaczajaca si¢ bardziej zdecydowanym smakiem. Jednak w ostatnich la-
tach znacznie wzrosto zainteresowanie herbata zielona i czerwona, takze w naszym
kraju, ze wzgledu na udokumentowane ich wtasciwosci antyoksydacyjne, jak row-
niez na obecno$¢ innych zwiazkow i pierwiastkdw bioaktywnych (1, 2, 3). Dlatego
tez, interesujaca wydaje si¢ znajomos¢ zawartosci gtdéwnych sktadnikéw czynnych
w naparach réznych gatunkéw herbat. Zawartos$¢ tych substancji w naparach herba-
cianych zalezy mi¢dzy innymi od rejonu pochodzenia herbaty, warunkéw pogodo-
wych w trakcie wzrostu krzewow, obrobki lisci, czasu i sposobu parzenia herbaty.
W herbacie oznaczono kilkadziesiat roznych zwiazkow biologicznie czynnych, do
ktorych naleza alkaloidy purynowe, zwiazki polifenolowe, aminokwasy, witaminy
oraz mikroelementy. Na szczeg6lna uwagg zastuguja zwiazki polifenolowe, do kto-
rych zalicza si¢ przede wszystkim flawonoidy, w tym katechiny oraz garbniki. Her-
baty wystepuja w sprzedazy w wielu formach, jako produkt sypki — do zaparzania,
w postaci granulatu, jednak najwigksza popularno$cia wynikajaca z tatwosci uzycia,
ciesza si¢ nadal herbaty pakowane w torebki (4, 5).

Celem badan byto oznaczenie zawarto$ci zwiazkdéw biologicznie czynnych w r6z-
nych gatunkach herbat ekspresowych tj. fermentowanych (czarnych), pétfermen-
towanych (czerwonych) i niefermentowanych (zielonych) w zaleznosci od czasu
parzenia.



Nr 1 Zwiazki biologicznie czynne w naparach roznych gatunkow herbat 49

MATERIAL I METODY

Przeprowadzono badania naparow uzyskanych z 12 marek handlowych herbat
ekspresowych: 4 herbat czarnych (Irrving Daily Classic, Sir Roger Yunnan, Twi-
nings Earl Grey, Dilmah), 4 herbat czerwonych typu Pu-Erh (Chinska herbata, Bio-
active z sokiem grejpfrutowym,Sir Roger z kawalkami cytryny, Bioactive z owocem
pigwy) oraz 4 herbat zielonych (Herbapol, Vitax — klasyczna, Bioactive — Rooibos
z brzoskwinig i karmelem, Loyd Tea z cytryna i limonka). Uzywki do badan za-
kupiono w hipermarketach i sklepach spozywczych na terenie Lublina. Wszystkie
badane uzywki znajdowaty si¢ w terminie przydatnos$ci do spozycia.

W celu przygotowania naparéw herbat wybierano po cztery torebki z kazdego
opakowania danej herbaty, a nastepnie przygotowywano z zawartego w nich suszu
herbacianego probke zbiorcza. Odwazano podang w metodyce nawazke z przygo-
towanej probki zbiorczej. Herbate parzono 1, 3 i 6 min. Oznaczenia wykonywano
w trzech powtorzeniach dla kazdego naparu.

Zawarto$¢ flawonoidow oznaczono jako sume w przeliczeniu na kwercetyng wy-
korzystujac barwna reakcjg z chlorkiem glinu (AICl;), stosujac nawazke 2 g. Ozna-
czenie przeprowadzono za pomoca spektrometrii UV — VIS zgodnie z procedura
opisang w Farmakopei Polskiej VI (6).

Zawarto$¢ sumy fenolokwas6w oznaczono metoda spektrometryczna przy uzy-
ciu odczynnika Arnova, opisanag w Farmakopei Polskiej V, t. 5 (7), odwazajac 2 g
nawazki. Procentowa zawarto§¢ sumy fenolokwasow obliczono w przeliczeniu na
kwas kawowy.

Oznaczanie zawarto$ci garbnikow wykonano metoda miareczkowo-wagowa wg
Ciszewskiej 1 wspolpr. (8), stosujac jako nawazke 10 g surowca.

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej z wykorzystaniem programu
STATISTICA wersja 6.0 PL. Istotno$¢ roznic pomigdzy $rednimi wyznaczono te-
stem analizy wariancji jednoczynnikowej ANOVA, przyjmujac poziom istotnosci
p <0,05.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Wyniki dotyczace zawartosci zwiazkéw czynnych w naparach réznych gatunkéw
herbat przedstawiono w tab. I. W badaniach wiasnych stwierdzono, iz zawarto$¢
flawonoidéw oraz fenolokwaséw wzrastala wraz z czasem parzenia naparow her-
bacianych. Wyjatek stanowily herbata czerwona Bioactive Pu-Erh z owocem pigwy
oraz zielona Vitax, w ktorych zawarto$¢ fenolokwasow w trzyminutowym naparze
byta wyzsza odpowiednio o ok. 3 i 13%, niz w naparze sze§ciominutowym.

Zawarto$¢ powyzszych zwiazkow w naparach sze§ciominutowych herbat czer-
wonych i zielonych byta odpowiednio wigksza o ok. 6 i 40% niz w naparach jed-
nominutowych. Sposréd wybranych gatunkéw herbat ekspresowych najwyzsza za-
warto$cig powyzszych zwiazkoéw cechowaly si¢ herbaty niefermentowane (zielone),
nastgpne w kolejnosci potfermentowane (czerwone), a najmniejsza ilo§¢ zawieraty
herbaty poddane calkowitej fermentacji (czarne). Zaleznosci te sa poréwnywalne
do opublikowanych wynikéw badan Peruckiej (9), ktéra stwierdzita wyzsza za-
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warto$¢ flawonoidéow w przeliczeniu na kwercetyng w herbatach zielonych, w po-
rownaniu do herbat czarnych. Wedtug Horbowicza (10) zawarto$¢ analizowanych
zwiazkéw w naparach zarowno zielonej, jak i czarnej herbaty ksztattuje sig na zbli-
zonym poziomie. Z kolei Peterson i wspolpr. (11) wykazali, ze najwigcej kwer-

Tabela |. Zawarto$¢ zwigzkow biologicznie czynnych w naparach réznych gatunkéw herbat ekspresowych w zalez-
nosci od czasu parzenia

Table I. Content of biologically active compounds in theinfusions of different species of instant tea depending on
time of brewing

Flawonoidy Fenolokwasy Garbniki

Gatunek herbaty (mg/100 cm’) (%) (9/100 g s.m.)

1 min| 3 min {6 min|1 min|3 min |6 min|1 min |3 min| 6 min

Twinings Earl Grey
z aromatem berga- (50,33 51,67 [53,00 (0,28°|0,32° (0,36* |11,90°16,27°19,03?

motki

Irving Daily Classic |48,00 (48,67 |49,00 |0,34°(0,37%°|0,42* [14,13°/16,77°|18,53%
Herbaty
czarne Dilmah z aromatem

) 46,33 (47,00 |47,33 |0,26"|0,32% |0,35* |14,20°15,83"|20,07°
maliny

Sir Roger Yunnan  |46,00 |46,67 |47,00 |0,27°|0,35% |0,41% |10,73°|15,27°|16,07%

Srednia 47,66 (48,50 (49,08 |0,29°(0,34° 0,38 |12,74°/16,04° 18,43°

Bioactive PU-ERH

! 64,00 (65,00 (66,33 |0,29"(0,35% |0,34°"|14,00°/15,87"|18,33°
Z owocem pigwy

Chinska PU-ERH 70,00°|71,67%°|73,33%0,24° |0,28° |0,33* |11,41°| 8,93°|16,86°

Bioactive PU-ERH
Herbaty z sokiem grejpfru- 64,33 |66,00 [67,00 [0,28°|0,38% (0,44% | 7,42°| 8,28°13,65°
czerwone | towym

Sir Roger PU-

ERH z kawatkami  |60,33°|63,67*|66,33%0,32° |0,42° |0,49° |20,83%19,52°20,18%
cytryny

Srednia 64,67 |66,59 (68,25 |0,28"|0,36* |0,39° |13,42 13,15 |17,26
Herbapol 71,67 |72,33 |75,00 |0,53°|0,67% |0,73* | 1,40°| 5,727 2,57°

Bioactive + rooi-
bos+ brzoskwinia |79,00°(82,66 (83,67%0,18°|0,20° |0,34* |16,97°|22,80%13,10°
+karmel

Herbaty Vitax herbata kla-

. 76,33°/81,00° |82,33%0,32°|0,43* |0,38° | 9,03°| 9,93 8,27°
zielone syczna

Loyd Tea ze skorka
i aromatem cytry-  |73,67 |75,67 |77,00 |0,22°(0,27% (0,287 |24,45% 19,28°15,28°
nowym

Srednia 75,17 |77,91 |79,50|0,31 (0,39 (0,43 |12,96 |14,43 | 9,81
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cetyny zawierala herbata czarna (210 mg/100 g s.m.), najmniej za§ czerwona (52
mg/100 g s.m.). Wedlug Kodama i wspolpr. (12) catkowita zawarto$¢ fenoli w 200
cm’ naparu zielonych herbat ekspresowych miescila sie w granicach 96201 mg.
Autorzy ci do przygotowania naparu uzywali 1,5—-2 g produktu, ktory zalewali
woda destylowana o temp. 97°C, po czym parzyli przez okres 5 min. Zawarto$¢
zwiazkéw fenolowych ogélem w naparach oznaczono metoda spektrometryczna
z zastosowaniem odczynnika Folina-Ciocalteu stosujac jako wzorzec kwas galuso-
wy. Najwyzsza zawarto$¢ badanych zwiazkow oznaczono w naparach herbat marki
Le#io oraz Yamamotoya (ok. 200 mg/200 cm® naparu), natomiast najnizsza w Api-
Cha oraz Dr Oetker (ok. 100 mg/200 cm’ naparu). Badania przeprowadzone przez
Liiwspdlpr. (13) w 51 gatunkach chinskich herbat i naparéw ziotowych wykazaty,
ze catkowita zawarto$¢ zwiazkoéw fenolowych wahata si¢ w granicach od 0,032 g
GAE/dm’ do 1,395 g GAE/dm’. Wyzsza zawarto$¢ oznaczono w naparze Ping An
Tang li yan cha, natomiast nizsza w Nian ci an run (chuncaihong de tang zhuang).
Badania przeprowadzone przez Wang i wspotpr. (14) wykazaly, ze wraz z wydtuze-
niem czasu parzenia zawarto$¢ flawonoli oraz katechin w sporzadzonych naparach
herbacianych maleje.

Badania wykazaly, ze herbaty wielosktadnikowe z dodatkami owocowymi zawie-
raty wigksza zawarto$¢ garbnikow, w poréwnaniu do herbat jednosktadnikowych.
W przypadku herbat czarnych i czerwonych stwierdzono tendencj¢ wzrostowa ba-
danych zwiazkow wraz z wydhuzaniem czasu parzenia, natomiast w naparach spo-
rzadzonych z herbat zielonych nie odnotowano takiej zalezno$ci. Najwigkszy — ok.
45% wzrost zawartosci garbnikéw odnotowano pomigdzy 1 a 6 min parzenia w na-
parach herbat czarnych. Wraz z czasem parzenia, napary herbat czarnych odznacza-
ly sig¢ jednocze$nie najmniejszym wzrostem koncentracji flawonoidow (ok. 3%).
Srednia zawarto$é garbnikow w badanych naparach herbacianych byta zblizona
do wynikéw podanych przez Stanczyk i wspotpr. (15). W badaniach wlasnych, jak
i przeprowadzonych przez innych autoréow (15) zaobserwowano wigksza zawartosé¢
garbnikéw w naparach czarnych herbat, w poréwnaniu do naparé6w herbat zielo-
nych. Najnizsza zawarto$¢ badanych zwiazkéw stwierdzono przy jednominutowym
czasie parzenia w naparze herbaty marki Herbapol (1,4 g/100 g s.m.), za$ u Stan-
czyk iwspotpr. (15) w herbacie zielonej Oryginalnej Biofix (2,30%). Sposrdd herbat
czarnych zarowno w badaniach wtasnych, jak i powyzszych autoréw najwigksza
zawartoscia badanych zwiazkéw odznaczata si¢ herbata Dilmah.

WNIOSKI

1. W zaleznosci od czasu parzenia badanych gatunkow herbat ekspresowych
stwierdzono wzrost $redniej zawartosci flawonoidow oraz kwasow fenolowych.

2. Najlepszym zrodtem powyzszych zwiazkdéw okazaly sig herbaty zielone, garb-
nikow za$ herbaty czarne.

3. Optymalnym czasem zaparzania herbat ekspresowych ze wzglgedu na mak-
symalna zawartos¢ analizowanych zwiazkow czynnych z naparu herbacianego byt
okres 6 min.
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CONTENT OF BIOLOGICALLY ACTIVE COMPOUNDS IN THE INFUSIONS OF DIFFERENT
SPECIES OF TEA DEPENDING ON TIME OF BREWING

Summary

The aim of this study was to determine the content of the active compounds (flavonoids, phenolic acids
and tannins) in various types of tea bags depending on time of brewing. The material for the study were
black tea (4), red (4) and green (4) purchased in supermarkets and grocery stores in Lublin.

The study showed that with time, making the tea infusions increased the content of flavonoids and phe-
nolic acids. The best source of flavonoids and phenolic acids were green tea, and black tea tannins.
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