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Streszczenie

Wplyw sposobu przygotowywania zielonej herbaty na zawartos$¢ sktadnikéw ak@
Q \

zdrowie. Zielona herbata znalazta zastosowanie w profilaktyce choréb cywilizacyjnych, z

na zawar-

Herbata to bardzo popularny napdj na swiecie. Prowadzone badania potwierdzajq pozytywny erbaty na
Z
ty

tos¢ wielu sktadnikéw bioaktywnych, jak polifenole, kwas askorbinowy i mikro- i ma%n

ekstrakcji tym wyzsza byta zawartosé¢ polifenoli w naparach. Temperatura wod
réw miata wptyw na udziat garbnikéw w naparze. Najwyzszq zawartosciq

. Sposobow
odq o tempera-

tej do przygotowania napa-
ad@kéw bioaktywnych charakte-

ryzowat sie napar przygotowany z gorqcq wodq przez 10 minut.
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Influence of a method of preparing green tea

Sum

Tea is a very popular drink in the world. Conducted studi

m

a
iri the positive effects of tea on humans health.

s askorbinowy, garbniki

<
oitent of the active ingredients

Green tea is helpful in the diseases of affluence prevention due to the presence of many bioactive ingredients,

such as polyphenols, ascorbic acid, and micro and m%%
t

sions, but among the most popular is an infusio
minutes. The aim of this study was to determin

nins, and ascorbic acid content in green tea inf%
80°C and ice. The longer the extraction tim

Wprowadzenie

Mianem herbaty okres$la sie napar {irz 4*;. dzany z lisci i pa-
kéw grupy roslin, nazywanych tg sama mazwa, nalezacych do
rodzaju kamelia (Camellia). H ta (Camellia sinensis) po-
chodzi z Chin i przewaznie jest up na w Azji, ale jej plan-
tacje mozna takze spotka¢ w_innycH krajach strefy zwrotni-
kowej (Graham, 1992; Zy “ 2002; Perva-Uzunali¢ i in.,
2005). Paczki i liscie by—poddaje sie suszeniu, czasami
fermentacji i z tak o go produktu przygotowuje sie
napar (Weisburger, omes i in., 2010). Wéréd herbat,
jako napojéw, %ig czarng, zielong, Oolong i biatg
(Liang i in., 200}W esie technologicznym otrzymywania
herbaty zielo ?""\ ijany jest etap fermentaciji lisci, co powo-
duje, ze po .%\ 7579 zawarto$¢ witaminy C niz herbaty
fermento 6/ barwa jest delikatnie zielona, a smak
znacznie‘h iejszy niz herbaty czarnej. Herbaty czarne
odzn i e za$ sporg zawartoScig kofeiny (Liang
iin, atomiast herbata biata, podobnie jak zielona, jest

ents. Thera are many methods of preparing infu-
water with a temperature of 80°C for few to ten
t of the method of preparing tea on polyphenols, tan-

brew was obtained with water of temperature 4 and

Xthe h'@ er content of polyphenols in infusions. Temperature of wa-

niefermentowana, a do jej produkcji uzywane sg mtode, nie-
rozwiniete paki kwiatéw.

Ze wszystkich herbat najpopularniejsza jest herbata czarna,
ktéra jest najczesSciej spozywana w Ameryce Pétnocnej oraz
w Europie, co przeklada sie na 78% udziat w rynku wszyst-
kich herbat. Herbata zielona jest najbardziej popularna
w krajach azjatyckich i stanowi 20% $wiatowego rynku. Her-
bata Oolong spozywana jest najczesciej w Chinach i na Tajwa-
nie, stad jej udziat w swiatowym rynku herbat jest niewielki
i wynosi tylko 2% (Webb, 2011).

Badania prowadzone w ostatnich latach potwierdzaja pozy-
tywny wptyw herbaty na zdrowie konsumenta (Zuo i in,
2002). Zielona herbata znalazla zastosowanie w profilaktyce
chor6b cywilizacyjnych, ze wzgledu na wysoka zawartos¢
polifenoli (Weisburger, 1997). Na szczeg6lng uwage zastugu-
ja katechiny i flawonoidy, ktére majg wplyw na aktywnosé
wolnych rodnikdw, neutralizujgc je. Ponadto, przypisuje sie
im zdolno$¢ do obnizania stezenia frakcji LDL cholesterolu,
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redukcji tkanki ttuszczowej oraz wspomagania procesu de-
toksykacji watroby (Graham, 1992; Zuo i in., 2002; Zaveri
i in,, 2005). Oprécz wymienionych polifenoli, w herbacie
znajdujg sie rowniez takie zwiazki jak garbniki czy witamina
C, ktore takze chronig organizm przed szkodliwym dziata-
niem czynnikéw zewnetrznych (Cross, 2015). Wiele badan,
prowadzonych na catym $wiecie, potwierdzilo pozytywny
wptyw zielonej herbaty na leczenie nowotworéw. Sktadniki
bioaktywne w naparach zielonej herbaty wptywaja na zaha-
mowanie wzrostu i proceséw metabolicznych komérek ra-
kowych, prowadza do deformacji struktury powstatych juz
komoérek oraz przyczyniaja sie do wystgpienia apoptozy
(Butt i in., 2015). Jednak spozywanie nadmiernych ilosci
zielonej herbaty moze mieé negatywny skutek w profilaktyce
raka. Imai i in. (1997) w swoich badaniach zauwazyli, ze
u Japonczykéw, a szczego6lnie u kobiet, spozywajacych ponad
10 filizanek zielonej herbaty dziennie zwieksza sie ryzyko
zachorowalnosci na raka.

Swiadomo$¢ konsumentéw na temat dobroczynnoéci napa-
row zielonej herbaty jest coraz wieksza, jednak nadal mato
powszechna jest wiedza o sposobach jej przygotowywania
(Kumar i Anand, 2015). Najczestszym sposobem przyrza-
dzania zielonej herbaty jest infuzja woda o temperaturze
w zakresie 60-100°C, a najczesciej 80°C Czas ekstrakg;ji jest
czesto zalezny od preferencji konsumentéw i na og6t zawie-
ra sie w zakresie od kilku do nawet 30 minut (Liang i in,,
2003; Perva-Uzunali¢ i in., 2005, Komes i in., 2010). Napar

kiedy susz zalewany jest wodga o temperaturze od 0 do 20°
(Venditti i in., 2010).

herbaty mozna takze uzyska¢ w wyniku tzn. zimnej infuzji,z S A

Cel badan

Celem przeprowadzonych badan byto okresleni
sposobu przygotowywania herbaty na zawarto
garbnikdéw oraz kwasu askorbinowego w na
zielone;.

Material i metoda

Przygotowanie naparow
Materiat do badan stanowita jap odmiana zielonej

herbaty ,Sencha”. Napary zielpnej herbaty przygotowano
w czterech wariantach, w kto¥ych\susz o masie 1 g byt eks-
trahowany 180 cm3® wody. W piek¥/szych dwdch naparach
(A i B) zastosowano wo j samej temperaturze wyno-
szacej 80°C. Czas ekstrali@nosﬂ dla naparu A -5 minut
oraz 10 minut dla na trakcie infuzji utrzymywana

byta stata temperatur ieki umieszczeniu naczyn w tazni
wodnej. Kolejne d nty naparéw (C i D) zielonej her-

baty przygotowgate ,ha zimno”. Wariant C zostat otrzy-
many w wynikt ji suszu woda o temperaturze 4°C przez
12h. Ekstlonej herbaty odbywata sie w naczyniu

ieczonyx przed dostepem $wiatta oraz przechowy-
(%- eraturze pokojowej) o podwoéjnych Sciankach

acjpewietrzng. Czwarty wariant pozyskania naparu

wody w formie o Kksztatcie prostapodio$ciandéw. Otrzymano

przemiany w wode lodu, czyli ok. 3,5 godzig@ o
Oznaczanie sktadnikow bioaktywn %%

Do oznaczania zawarto$ci polifeno% stano zmody-
fikowana metode Folina-Ciocalteu alegajaca na uzyska-
niu zo6tto-niebieskiego komple noli z odczynni-
kiem Folina-Ciocalteu'a (mies vdlframianu sodowe-

go, molibdenianu sodowego j siarc litu w Srodowisku
kwasu fosforowego i solneg%

rtos¢ polifenoli w eks-
traktach zielonej herba (-"t aczano jak milirbwnowaznik
kwasu galusowego. Za aq ,‘ wasu askorbinowego ozna-

i illmansa uwzgledniajac reduktony
. Aby oznaczy¢ zawarto$¢ garb-
nikéw postuzono sie jodoMetrycznym oznaczaniem niezwig-
c%nu miedzi (II). W metodzie tej ilos¢

t odwrotnie proporcjonalna do ilosci
edzior, 2003).

garbnika w pr'd

NN

el
___ S » L &
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s. 1. Badane napary zielonej herbaty (A - woda 80°C/5 min; B - woda
80°C/10 min; C - woda 4°C/12h; D - 16d)
Fig. 1. Investigated green tea infusions (A - water 80°C/5 min; B - water
80°C/10 min; C - water 4°C/12h; D - ice)

X

S

Analizy wykonywano bezposrednio po sporzadzeniu naparéw
i osiggnieciu przez nie temperatury pokojowej. Wszystkie
oznaczenia wykonywano w trzykrotnym powtdrzeniu,
a wyniki przedstawiono, jako $rednia. Otrzymane wyniki pod-
dano analizie statystyczne opartej na teScie Tukeya istotnosci
réznicy miedzy Srednimi przy poziomie istotnosci a=0,05.

Wyniki i ich omdéwienie

Na wykresie (rys. 2) przedstawiono zawarto$¢ polifenoli
w badanych naparach.

Pod wzgledem zawartos$ci polifenoli najbogatszym ich zré-
dtem byly napary, przy ktérych zastosowano najdtuzsze
gorace i zimne ekstrakcje, czyli warianty B i C. Mozna zauwa-
zy¢, ze wraz z wydtuzeniem czasu infuzji zwieksza sie steze-
nie polifenoli w naparach. Zalezno$¢ te potwierdzili Szyma-
nowski i Kosiorek (2012), wedtug ktérych aktywnos$¢ prze-
ciwutleniajaca naparéow herbat ros$nie liniowo wraz z czasem
parzenia. Brak réznicy w aktywnosSci przeciwutleniajacej
naparéw otrzymanych ,na gorgco” i ,na zimno” wykazali
Venditti i in. (2010).

Najwiecej kwasu askorbinowego znajdowato sie w naparze
przygotowanym z wodg o temperaturze 80°C w czasie
10 min (rys. 3). Parzenie herbaty zielonej przez 5 minut

10
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w wodzie o temperaturze 80°C i infuzja lodem spowodowa-
ty uzyskanie zblizonej zawarto$ci witaminy C w ekstrak-
tach. Najmniejszg ilo$cig kwasu askorbinowego charakte-
ryzowal sie napar przygotowany z uzyciem zimnej wody.
Przyczyna tak matej zawarto$ci witaminy C w trzecim wa-
riancie moze by¢ diugi czas przygotowania naparu C (woda
o temperaturze 4°C przez 12h), poniewaz wodne roztwory
kwasu askorbinowego s3 bardzo nietrwate (Podsedek
i Sosnowska, 2007).
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‘Warianty naparéw zielonej herbaty;
Variants of green tea infusions

Rys. 2. Zawartos¢ polifenoli w naparach zielonej herbaty (A - woda 80°C/5
min; B - woda 80°C/10 min; C - woda 4°C/12h; D - léd); a, b - wartosci
Srednie oznaczone tymi samymi literami nie rézniq sie statystycznie istotnie
przy p < 0,05

Fig. 2. Polyphenols content in green tea infusions (A - water 80°C/5 min;
B - water 80°C/10 min; C - water 4°C/12h; D - ice); a, b - mean values
marked with the same letters do not differ statistically significant at p < 0,05
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Rys. 3.
(A - woda 80°C/5 min; B - woda
D - 16d); a, b - wartosci srednie oznacgon
sie statystycznie istotnie przy p < 0,05

Fig. 3. Ascorbic acid content/ja en tea infusions (A - water 80°C/5
min; B - water 80°C/10 min; C °C/12h; D - ice); a, b - mean values
sldiffér statistically significant at p < 0,05

marked with the same lettersde

Zawarto$¢ garbnikéw Woigaleznosci od sposobu przygoto-

wywania napar ej herbaty przedstawiono na ry-
tr anych garbnikéw jest zalezna od

N\
'ak i czasu infuzji suszu. Procentowa
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Rys. 4. Zawartos¢ garbnikéw w na, akf@;/nej herbaty (A - woda 80°C/5
min; B - woda 80°C/10 min; C/wedq /12h; D - 16d); a, b - wartosci
Srednie oznaczone tymi samymi % nie rézniq sie statystycznie istotnie
przy p < 0,05

Fig. 4. Tannin content 1 a infusions (A - water 80°C/5 min;
B - water 80°C/10 min; C - r 4°C/12h; D - ice); a, b - mean values
marked with the same{gtters @ not differ statistically significant at p < 0,05

Whioski

Przeprowadzonebddania pozwolity na wyciggniecie naste-
&

naparach zawarto$¢ polifenoli jest tym
uzszy czas infuzji. Wydtuzenie czasu infuzji

owoduje wzrost ilosci polifenoli w naparze her-

9

powoduje przej$cie ponad 10-krotnie wiekszej ilosci
bnikéw z suszu do ekstraktu niz w przypadku uzycia

wody o temperaturze 4°C.

3. Spos$réd przebadanych sposobdéw przygotowywania

naparow zielonej herbaty, najwieksza zawarto$cia sktadni-

kéw bioaktywnych charakteryzowat sie wariant B (tempe-

ratura 80°C, 10 minut).

@ w géaparze. Zastosowanie do infuzji wody o temperaturze
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