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HERBATY — RODZAJE, WEASCIWOSCI, JAKOSC I ZAFALSZOWANIA

WSTEP

Herbata jest jednym z najczeSciej spo-
zywanych napojow, a jej obecne zbiory na
Swiecie wynosza ok. 3,7 miln ton rocznie.
Najwickszymi producentami herbaty sa In-
die (1,1 mln ton), Chiny (0,9 mln ton), Sri
Lanka, Kenia (po 0,3 min ton) i Turcja (0,2
mln ton). Polska nalezy do najwickszych im-
porteréw herbaty w Europie (ok. 30 tys. ton
rocznie). W ostatnich latach mozna zauwazyc¢
wyrazna tendencje w kierunku wybierania
przez konsumentéw drozszych herbat eks-
presowych. Zdecydowana wickszoS¢ ofero-
wanych na rynku herbat to mieszanki zawie-
rajace susz, ktory pochodzi z réznych krajow.
Do herbat o duzych walorach smakowych

zalicza sie te, ktore sa importowane ze Sri
Lanki, Indii czy Chin (szczegOlnie z prowin-
¢ji Yunnan), pochodzace ze zbiorow wiosen-
nych, z terenéw wysokogorskich potozonych
powyzej 1500-1800 m n.p.m. Najwickszym
zainteresowaniem ciesza si¢ herbaty ekspre-
sowe, troch¢ mniejszym sypkie, za§ wyraZnie
spada spozycie herbat granulowanych. Naj-
wiekszymi konsumentami herbaty w Europie
sa Irlandczycy (ok. 3,7 kg rocznie) i Brytyj-
czycy (ok. 2,6 kg rocznie), za$ przecietny
Polak konsumuje jej mniej niz 1 kg w ciagu
roku (FRANCZYK i wspotaut. 2011, SWIDERSKI i
WASZKIEWICZ-ROBAK 2012).

KRZEW HERBACIANY

W literaturze spotka¢ mozna dwie nazwy
krzewu herbacianego: Thea sinensis i Camel-
lia sinensis, ktore sa synonimami (Linneusz
opisal gatunek jako Thea sinensis). Thea si-
nensis jest krzewem nalezacym do rodziny
Theaceae (herbatowatych) o biatych lub ro6-
zowych kwiatach, ciemnozielonych, owal-
nych liSciach o postrzepionych i unerwio-
nych brzegach. RoSlina ta z powodzeniem
moze rosna¢ na kamiennym, ubogim pod-
tozu. Wyr6znia sie trzy odmiany herbaty: z
Chin, Assamu i Kambodzy. Camellia sinensis
(herbata chinska) jest krzewem o wysoko-
sci ok. 3-4,5 m uprawianym glownie w Chi-
nach, Tybecie i Japonii. Jej liScie osiagaja 5

cm i moga by¢ wytwarzane nawet przez sto
lat. Camellia assamica subspecies lasiocalyx
(herbata assamska) jest bujnym drzewem o
wysokosci 15-18 m o liSciach dlugosci 15-
30 cm, ktore rosna przez okoto 40 lat. Ca-
mellia assamica suspecies lasiocaly (herba-
ta z Kambodzy) osiaga ok. 4,5 m wysokosci
i jest glownie wykorzystywana do produkcji
krzyzowek herbaty. LiScie herbaty moga byc¢
zbierane kilka razy w roku, przewaznie od
kwietnia do wrzeSnia lub listopada, a nawet
przez caly rok w rejonach, gdzie okres we-
getacyjny trwa przez 12 miesiecy (Indonezja,
potudniowe Indie, Cejlon) (ZIN 2009, MOLEN-
DA 2011).
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RODZAJE HERBAT I ICH WEASCIWOSCI

LiScie herbaty zbiera si¢ po 4-5 latach
od posadzenia krzewu, a przy jej produkcji
stosuje si¢ dwie techniki: tradycyjna i mecha-
niczna (ang. crush, tear and cur, CTC, czyli
zgniel, poszarp i zwin). Tradycyjna technika
polega na utozeniu zebranych liSci w cieniu,
na Swiezym powietrzu, a nastepnie po ich
zwiednieciu zostaja one recznie zwijane. Me-
toda mechaniczna pozwala swobodnie dobie-
ra¢ czas suszenia i jego dlugos¢. W procesie
produkcji herbaty mozna wyrézni¢ nastepu-
jace etapy: wiedniecie lisci (trwa 3-12 h, li-
Scie traca wode i staja si¢ podatne na skre-
canie), skrecanie lisci, fermentacja (pozwala
na obnizenie poziomu garbnikéw w wyni-
ku procesu utleniania, uwolnienie kofeiny i
olejkow eterycznych), suszenie, sortowanie,
krojenie i pakowanie (ZIN 2009, SWIDERSKI i
WASZKIEWICZ-ROBAK 2012).

Wyrdznia sie herbaty biale, zielone, zotte,
czerwone i czarne. OkreSlenie ,biala herbata”
ttumaczy sie dwoma stanowiskami, Chinczy-
cy nazwe wywodza od dwoch odmian herba-
ty, z ktorej jest wytwarzana (Camellia sinen-
sis var. Khenghe bai hao i Camellia sinensis
var. fudin bai hao), rosnacych w prowingji
Fujian. Inne kraje, ktore produkuja biala her-
bate, pod taka nazwa rozumieja herbate z pa-
kow i pierwszych liSci zrywanych na wiosne
i suszonych (HILAL i ENGELHARDT 2007). Her-
bate biala uzyskuje sie z wiosennych pakow
liSciowych, ktore poddawane sa ogrzewaniu
para wodna w celu inaktywacji enzymow, a
nastepnie suszeniu. Tak przygotowany napoj
odznacza sie stomkowa barwg, delikatnym
smakiem i aromatem wskutek mniejszej za-
wartosci garbnikow (FRANCZYK i wspotaut.
2011), zawiera wiecej teogallin, w porOwna-
niu do herbaty zielonej oraz triglikozyd mi-
rycetyny (HILAL i ENGELHARDT 2007). Analiza
popularnych dostepnych w Polsce herbat
biatych: ,Biata perta”, ,Kocie oczko”, ,Tru-
skawka lichee”, ,Cesarska igla”, ,Snow dra-
gon”, ;White ring”, ,Cesarska perta”, ,Srebrna
truskawka” wykazata, ze zawieraly one od
4-8% wody, co oznacza ich bardzo dobra ja-
kos¢. Ilos¢ zwiazkéw mineralnych w postaci
popiolu wynosita ok. 5-6%, zawartoS¢ biatka
ok. 26-30% (podobnie jak w herbatach czar-
nych), zawartoS¢ garbnikow 15-21%, thusz-
czu od 5 do ponad 11%. Badane herbaty wy-
kazaly wysokie wlasciwosci przeciwutleniaja-
ce w zakresie od 0,50 do 3,23 mM TE/g (Tro-
lox Eqivalent/g). Dostepne na rynku Kkrajo-

wym herbaty byly rowniez wysoko ocenione
pod wzgledem jakoSciowym, sensorycznym i
nie wykazywaly Sladow falszowania (PLUST i
wspolaut. 2011). Biatle herbaty zawieraja ok.
2 razy wicksza iloS¢ kofeiny w porOdwnaniu
do herbaty zielonej, oraz ok. 4 razy wi¢ksza
w porownaniu do czarnej, przez co maja
orzezwiajacy i pobudzajacy smak (STACHEL-
SKA-WIERZCHOWSKA i KNASIAK 2012, SWIDERSKI
i WASZKIEWICZ-ROBAK 2012).

Herbata zielona jest takze herbata niefer-
mentowana, popularna gtownie w Chinach
i Japonii. Otrzymuje si¢ ja przez parowanie
lub prazenie liSci na etapie ich wiedniecia
w celu inaktywacji enzymow, a nastepnie su-
szenie Swiezych lisci. Po odparowaniu wody
ma miejsce lekkie skrecenie liSci, suszenie,
sortowanie i pakowanie. W wyniku tych pro-
cesoOw liScie pozostaja oliwkowo-zielone, a
ekstrakt zottawy, stomkowy lub lekko zielony
(SWIDERSKI i WASZKIEWICZ-ROBAK 2012, HILAL
i ENGELHARDT 2007). Do gtéwnych zwiazkow
fenolowych, ktoére mozna znalezé¢ w zielo-
nej herbacie naleza flawanole (epikatechina,
epigallokatechina, galusan epigallokatechiny,
galusan epikatechiny, gallokatechina, katechi-
na), flawony (apigenina, luteolina), flawono-
le (kemferol, myrycetyna, kwercetyna). LiScie
zawieraja takze alkaloidy purynowe (kofeing,
teobroming, teofiline, aminokwas — teanine,
witaminy C, E, B, K oraz jony potasu, glinu
i fluoru (KWIATKOWSKA 2007b, KANIA i BARA-
NIAK 2011).

Herbata zo6tta (herbata cesarska) byla
przez wiele lat spozywana tylko na dworze
cesarskim oraz stosowana przy wybranych
ceremoniach religijnych. Jej eksport poza
granice Chin byl zakazany, dlatego nie jest
dobrze znana w Europie. Nalezy do najlep-
szych herbat, gdyz do jej produkcji wykorzy-
stywane sa najmtodsze pedy, a podczas zwi-
jania liSci ma miejsce niepelna fermentacja.
Ten sposob pozwala na uzyskanie napoju o
delikatnym, bursztynowym kolorze i mieck-
kim subtelnym aromacie. Najcenniejsza od-
miana zo6ttej herbaty jest Chu Shan Yin Chin
(StaNczyK 2010).

Herbata czerwona jest uwazana za naj-
bardziej aromatyczna sposrod herbat, o ko-
rzennym smaku i specyficznym zapachu. Jest
poddawana lekkiej fermentacji, ktora zostaje
przerwana, gdy listki na koncach staja sie
lekko czerwone. SzczeglOlnie znana czerwo-
na herbata jest Pu-erh, pochodzaca z Chin, o
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drobnych listkach, ktéra przechodzi dodatko-
wa fermentacj¢ i lezakowanie. Mozna ja prze-
chowywac¢ nawet 50 lat (STANCZYK 2010).
Herbata czarna jest otrzymywana z liSci,
paczkow liSciowych i lodyzek Camellia si-
nensis. Wyroznia si¢ kilka sposobow produk-
¢ji tej herbaty; wedlug metody ortodoksyj-
nej liScie poddaje sie wiednieciu, nastepnie
zwija sie zwijarkami z listwami lub stozka-
mi, poddaje fermentacji i suszy. W metodzie
CTC wykorzystuje sie walec, ktOry zgniata,
rozrywa i zwija zwiedni¢te listki herbaciane.

Sposob ,Legg-cut” wzial swoja nazwe od ma-
szyny, ktora tnie wzdtuz i w poprzek zielone
liScie herbaty na mate kawalki, ktore zostaja
poddane fermentacji i suszeniu. Znany jest
rowniez proces LTP od nazwy wykorzysty-
wanej maszyny — ,Lawrie Tea Processor”,
ktora dokonuje oskorowania zwiednietego
liScia przy pomocy stalowych bijakow. Zas w
metodzie ,rotorvane” zwiedniety liS¢ zostaje
posiekany, a nastepnie fermentowany i su-
szony jak w metodzie tradycyjnej (SWIDERSKI
i WASZKIEWICZ-ROBAK 2012).

KLASYFIKACJA HERBAT

Herbaty mozna klasyfikowa¢ w zalezno-
Sci od kraju pochodzenia, rejonu uprawy,
gatunku, rodzaju, kolejnosci zebranych liSci
oraz sposobu i czasu prowadzenia fermen-
tacji. Biorac pod uwage kraj pochodzenia

napoju mozna znalez¢ herbaty: indyjskie,
chinskie, cejlofiskie, brazylijskie, japonskie,
afrykanskie, gruzinskie czy azerbejdzanskie.
Biorac pod uwage rejon upraw wyroznia
sie: (i) Assam, cierpka herbat¢ z prowingji

Tabela 1. Klasy jakoSci herbaty (wg WASZKIEWICZ-ROBAK 2012).

Klasa  Symbol Objasnienie symbolu
Herbaty liSciaste

I TGFOP Tippy Golden Flowery Orange Pekoe — herbaty kwiatowe najwyzszego gatunku, zawie-
rajace paczki liSciowe, najmniejsze listki, jasne koncowki z nierozwinietych paczkow

I FOP Flowery Orange Pekoe — herbaty zawierajace mtode, pierwsze liScie, nierozwini¢te
paczki liSciowe ze srebrnobialym potyskiem, uwazane za najlepszy gatunek herbaty
Orange Pekoe — gatunek bardzo dobry, zawiera pierwsze i drugie dtugie listki z wi-

111 (0)3 docznymi delikatnymi nerwami i ogonkami liSciowymi, z ewentualna domieszka pacz-
kow kwiatowych, takie liScie pozostaja zlociste nawet po fermentacji

v p Pekoe — gatunek dobry, zawierajacy drugie i trzecie listki, ktore sa grubsze, krotsze,
twardsze, niezbyt dobrze rozwini¢te

v Ps Pekoe Souchong — jest gatunkiem posrednim, zawiera liScie trzecie, czwarte, piate i
szoste, wyraznie grubsze, twardsze, niezbyt dobrze skrecone

VI S Souchong — jest gatunkiem posrednim, zawiera krotkie, twarde, duze stabo rozwini¢te
liScie oraz ogonki liSciowe i koncowki pedow krzewu

Herbaty tamane

I TGFBOP  Tippy Golden Flowery Broken Orange Pekoe

I FBOP Flowery Broken Orange Pekoe

111 BOP Broken Orange Pekoe

1A% BP Broken Pekoe

v BPS Broken Pekoe Souchong

VI BS Broken Souchong

Herbaty ,proszkowe”

I OF Orange Fannings

II OPF Orange Pekoe Fannings

11T PF Pekoe Fannings (produkcja metoda CTC)

v F Fannings
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poludniowoindyjskiej, o ciemnej barwie, in-
tensywnym aromacie, delikatna, (ii) aroma-
tyczna Darjeeling z polnocnych Indii, o ja-
snym, zlocistym naparze, (iii) Cejlon o spe-
cyficznym i przyjemnym, cierpkim smaku, o
barwie naparéw posredniej miedzy Assam i
Darjeeling oraz (iv) Madras uznawana za naj-
delikatniejsza herbate potudniowoindyjska.
Pod wzgledem formy wyrdznia si¢ herbaty
lisSciaste (Flowery, Golden, Tippy, zawiera-
jace cate listki oraz paki liSciowe), lamane
(Broken; maja rozdrobnione liScie w celu

fatwiejszego zaparzania), rozdrobnione liScie
(Broken Orange Pekoe), najgrubsze krojone
liscie (Broken Pekoe), kuliScie zwiniete liScie
herbat poinocnoindyjskich (Broken Pekoe
Souchong), bardzo drobne (Fannings, sa od-
padkami liSci krojonych herbat, o ciemnym
naparze) oraz pyt herbaciany (Dust, stano-
wi najbardziej rozdrobniony odsiew) (WASz-
KIEWICZ-ROBAK 2012, FRANCZYK i wspotaut.
2011). Klasyfikacja ta stala si¢ podstawa do
wyroznienia klas jakoSci herbaty (Tabela 1).

WPLYW HERBATY NA ORGANIZMY ZYWE

Polifenole herbat maja istotny wpltyw
na redukcje iloSci wolnych rodnikow, che-
latowanie jonOw metali katalizujacych reak-
cje wolnorodnikowe (zelazo, miedz), ktore
moga uszkodzi¢ bialka, lipidy czy kwasy
nukleinowe (RUSINEK-PRYSTUPA 2013). Ka-
techiny zielonej herbaty hamuja aktywnosc
enzymoOw tworzacych reaktywne formy tle-
nu, za$ teaflawiny herbaty czarnej hamuja ak-
tywnoS¢ oksydazy ksantynowej katalizujacej
tworzenie anionorodnika ponadtlenkowego.
Komorki Srodbtonka wykazuja wicksza wraz-
liwoS¢ na stres oksydacyjny niz fibroblasty,
ale wystepuja tez w unaczynionych guzach,
dlatego przypuszcza si¢, ze ich dobroczynne
dzialanie moze w warunkach patologicznych
prowadzi¢ do rozwoju guzow (AMBROZEWICZ
i wspotaut. 2010). Wykazano, ze miejscowa
aplikacja na skor¢ ekstraktow biatej lub zie-
lonej herbaty, dzi¢ki zawartosci polifenoli,
moze wspomagac uklad odpornoSciowy oraz
chroni¢ przed promieniowaniem stonecznym
razem z kosmetykami przeciwstlonecznymi.
W eksperymentach na bezwtosych myszach
wykazano, ze podanie doustne polifenoli z
zielonej herbaty oraz ich aplikacja miejsco-
wa hamuje rozwoj nowotworu skory po eks-
pozycji na promienie UVB w dawkach 180,
60, 30 mJ/cm? (NOwWAK i KLIMOWICZ 2013).
EGCG (ang. galusan epigallokatechiny) za-
pobiega wiazaniu si¢ do receptoroOw dwoch
zwiazkOw powszechnie uwazanych za kan-
cerogenne, takich jak 12-O-tetradekanoilofor-
bol-1,3-octanu (TPA) czy kwas okadaikowy
(SINIJA i MISHRA 2008). Jednak ze wzgledu
na jasniejszy kolor naparu, biala herbata wy-
daje si¢ mieC bardziej praktyczne zastoso-
wanie np. na twarzy (CAMOUSE i wspolaut.
2009). Zwiazki fenolowe herbat, szczegoOlnie
zielonej, dzialaja takze przeciwbakteryjnie
redukujac liczbe¢ zywych komorek bakteryj-

nych. Dowiedziono, ze zastosowanie 0,05%
ekstraktu katechin na zywe komorki Strep-
tococcus mutans powoduje zmniejszenie ich
liczebnosci o potowe juz po 2 godzinach, za$s
po 8 godzinach calkowicie. Przy czym waz-
ne jest nie tylko stezenie polifenoli, ale tez
ich struktura (zwiazki zawierajace 3 grupy
hydroksylowe w potozeniach 3, 4, 5 w pier-
Scieniu B sa najefektywniejsze w hamowaniu
wzrostu bakterii) (CZAJKA-JAKUBOWSKA 2005).
Herbata dziala ochronnie na uklad sercowo-
naczyniowy, zapobiega zmianom arterioskle-
rotycznym, hamuje utlenienie LDL, pomaga
w redukcji masy ciala (MICHALAK-MAJEWSKA
2011, JiGISHA i wspotaut. 2012). Najwyzsza
aktywnoSC przeciwutleniajaca obserwuje si¢
we krwi po 30 do 50 minutach po wypiciu
herbaty zielonej i czarnej, a najwyzsza aktyw-
noScia charakteryzuje si¢ tutaj galusan epi-
gallokatechina zielonej herbaty, ktora jest ok.
100 razy bardziej aktywna niz kwas askorbi-
nowy i 25 razy aktywniejsza niz witamina E
pod wzgledem ochrony DNA i komorek or-
ganizmu (KWIATKOWSKA 20072a). EGCG dziata
przeciwnowotworowo, poniewaz indukuje
apoptoz¢ komorek nowotworowych przez
aktywacje kaspaz i hamowanie aktywno-
Sci kinaz zaleznych od cyklin réwnoczesSnie
nie wplywajac na komorki zdrowe (CALKA i
wspotaut. 2008, DONEJKO i wspotaut. 2013).
Spozycie zielonej herbaty obniza poziom cu-
kru z 200-300mg% do 100mg%, jednak sa to
wyniki potwierdzone na zwierzetach, nie za-
uwazono takiego efektu u diabetykow. Zie-
lone i czarne herbaty ze wzgledu na wysoka
zawartoSC fluoru dzialaja wzmacniajaco na
zeby oraz ochronnie przed prochnica czy po-
wstawaniem plytki nazebnej. Regularne ptu-
kanie jamy ustnej herbata zmniejsza zachoro-
walnos$¢ na prochnice o potowe (OSTROWSKA
2008). Herbata zotta usuwa substancje szko-
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dliwe z organizmu oraz reguluje prace ukla-
du trawiennego. Czerwona herbata Pu-erh
jest popularna ze wzgledu na wlasciwosci
odchudzajace, oczyszczajace i wzmacniajace
organizm (STANCZYK 2010).

Herbata moze stanowi¢ cenny dodatek
do innych produktow spozywczych, wply-
wajac pozytywnie na ich wlasciwosci. Wyka-
zano, ze dodatek zielonej herbaty do masta
przyczynia sie do wydluzenia jego stabilno-

Sci oksydacyjnej. Podobne efekty uzyskano
po dodaniu ekstraktu herbaty do surowego
miesa wieprzowego, drobiu czy ryb. Oblo-
zenie miesa liS¢mi zielonej herbaty podczas
grillowania ograniczalo w znaczny sposob
ilo§¢ zwiazkO6w mutagennych w miesie po
grillowaniu. Stosowanie ekstraktu herbaty do
produkgcji stodyczy moze by¢ wySmienitym
sposobem na wzbogacenie tych produktow
w polifenole (GRAMZA-MICHALOWSKA 2010).

JAKOSC, FALSZOWANIE I PRZECHOWYWANIE HERBATY

Od kilku lat obserwuje sic pewien trend
majacy na celu ulepszanie produktow po-
przez dodawanie skladnikow syntetycznych,
w celu wydluzenia czasu przydatnosci do
spozycia, nadania intensywniejszej barwy lub
obnizenia kosztow produkcji. Prowadzi to
takze do prob falszowania produktow spo-
zywczych i dotyczy rOwniez herbat, szczegol-
nie drogich herbat biatych (SZYMANDERA-BUSZ-
KA i wspotaut. 2011). W celu oceny czy her-
bata biala jest zafalszowana, mozna przepro-
wadzic¢ prosty test polegajacy na namoczeniu
suszu herbacianego w wodzie, a nastepnie
na jego pocieraniu o bibule. Jezeli do her-
baty zostal dodany sztuczny barwnik, woda
i bibuta ulegna zabarwieniu (PLUST i wspol-
aut. 2011). Oprocz dodatku sztucznych barw-
nikow, zafalszowania herbat czesto dotycza
wykorzystania do produkcji suszu starszych
listkbw herbaty lub nawet lodyg, zamiast
deklarowanych na opakowaniach milodych
listkow. Jest to trudne do wykrycia, ponie-
waz zdecydowana wickszo$¢ konsumentow
preferuje herbaty rozdrobnione: lamane czy
w saszetkach. Takie zafalszowania mozna wy-
kry¢ oznaczajac zawartoS¢ wiokna surowego,
poniewaz w mitodych liSciach powinno by¢
go mniej niz w starszych. Duze zawartoSci
wlokna surowego moga wskazywac¢ na wyko-
rzystanie urzadzen mechanicznych podczas
zbiorow herbaty (DMOWSKI i SMIECHOWSKA
2008).

AutentycznoS¢ probek herbaty mozna
rowniez bada¢ bardziej zaawansowanymi

technikami takimi jak: metoda spektrosko-
pii w podczerwieni z transformacja Fouriera
(FT-IR), metoda spektrometrii emisji atomo-
wej z plazma sprzezona indukcyjnie (ICP-
-AES) i spektrometrii mas z plazma sprzezona
indukcyjnie (ICP-MS) (SMIECHOWSKA 2007).
Ocene¢ sensoryczna herbaty mozna przepro-
wadzac¢ z wykorzystaniem 5-punktowej skali
ocen smaku: 1 pkt — odrzucajacy, 2 pkt —
niepozadany, 3 pkt — dostateczny, 4 pkt —
pozadany, 5 pkt — bardzo pozadany. Ocenia
si¢ liScie przed i po zaparzeniu (wyglad, bar-
we, zapach, smak) oraz napar (wyglad, bar-
we, aromat, smak) (PN-Iso 4121 1998).

Do przechowywania herbaty sa stosowa-
ne torebki papierowe, celofanowe, z folii alu-
miniowej, kartoniki tekturowe czy tez blasza-
ne puszki. Nalezy pamie¢tac, aby pomieszcze-
nia, gdzie znajduje si¢ susz byly suche, prze-
wiewne, stosunkowo chiodne, bez dostepu
Swiatta i obcych zapachow (ZIN 2008). Prze-
prowadzono badania herbaty zapakowanej w
tradycyjna, jednowarstwowa, niepowlekana
torebke papierowa oraz herbaty zapakowa-
nej w trojwarstwowe opakowanie sklada-
jace sie z papieru, folii aluminiowej i folii
LDPE przechowywanej w temperaturze 21°C
i 30°C. Stwierdzono, ze jakoSC sensoryczna
tego produktu jest dodatnio skorelowana z
zawartoScia wody, a zastosowanie opakowa-
nia wielowarstwowego wplywa pozytywnie
na zmniejszenie zawartosci wody przechowy-
wanych herbat (DMOWSKI i wspotaut. 2009).

PODSUMOWANIE

Herbata, jako jeden z najpopularniejszych
napojow oprocz wody, spozywany na calym
Swiecie, znajduje coraz inne zastosowanie,
jako dodatek do produktow spozywczych

w celu nadania im nowych witasSciwosci. Od
pewnego czasu konsumenci odkrywaja inne
rodzaje herbat, poza tradycyjna czarna herba-
ta, mozna zauwazyC tendencje do wybierania
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coraz lepszych gatunkowo mieszanek. Sa
one jednak stosunkowo Kkosztowne, co
moze pociaga¢ za soba proby falszowania.
Niezwykle istotne wydaje si¢ wiec opraco-
wanie szybkich i skutecznych metod wykry-

wania zafalszowan oraz udoskonalenie sposo-
boéw przechowywania, w tym takze opraco-
wywania nowych materiatlow, ktore postuza
jako opakowania herbat.

HERBATY — RODZAJE, WEASCIWOSCI, JAKOSC 1 ZAFALSZOWANIA

Streszczenie

Herbata jest jednym z najcze¢Sciej spozywanych
napojow na Swiecie. W niniejszym artykule przed-
stawiono charakterystyke krzewu herbacianego,
roznych rodzajow herbat (bialej, zielonej, zottej,
czerwonej i czarnej) oraz sposobow ich produkgciji.
Zaprezentowano zarys aktualnej wiedzy na temat
oddziatywania herbat na organizmy zywe. Przed-
stawiono rowniez sposoby klasyfikacji herbat w za-
leznoSci od ich jakoSci oraz proby wykorzystania
herbaty jako dodatku do innych produktéw zywno-
Sciowych (miesa, ryb, stodyczy), w celu zwickszenia

ich stabilnoSci oksydacyjnej czy wzbogacenia w poli-
fenole. Na jakoS¢ herbat wptywa istotnie sposob ich
przechowywania oraz zastosowane materialy, dlatego
zaprezentowano przykladowe materialy stosowane
w opakowaniach herbat. W celu obnizenia kosztow
produkgji szczegolnie drogich herbat biatych, mozna
zauwazyC proby falszowania suszu, badanie auten-
tycznoSci herbat stato sie wiec istotne w celu ochro-
ny konsumentow, dlatego w artykule przedstawiono
zarobwno proste jak i bardziej zaawansowane metody
oceny autentycznoSci probek herbaty.

TEAS — TYPES, PROPERTIES, QUALITY, FALSIFICATIONS

Summary

Tea is one of the most widely consumed bev-
erages in the world. The aim of this review was
to describe the tea tree, tea types (white, green,
yellow, red and black) and ways of tea production.
The actual knowledge of tea influences on organ-
isms is presented. The ways of tea classification
according to its quality and trials of tea usage as a
food supplement to meat, fish or sweets to bright-
en its oxidative properties and enrich with poly-

phenols are described. The quality of tea depends
on the way of storage and the quality of materials
used for this storage; some of these materials are
presented in this review. In order to reduce costs
of tea production many manufacturers try to fal-
sify dried tea leaves, some standard and more ad-
vanced tests of tea authenticity are therefore dis-
cussed.
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