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zalicza się te, które są importowane ze Sri 
Lanki, Indii czy Chin (szczególnie z prowin-
cji Yunnan), pochodzące ze zbiorów wiosen-
nych, z terenów wysokogórskich położonych 
powyżej 1500–1800 m n.p.m. Największym 
zainteresowaniem cieszą się herbaty ekspre-
sowe, trochę mniejszym sypkie, zaś wyraźnie 
spada spożycie herbat granulowanych. Naj-
większymi konsumentami herbaty w Europie 
są Irlandczycy (ok. 3,7 kg rocznie) i Brytyj-
czycy (ok. 2,6 kg rocznie), zaś przeciętny 
Polak konsumuje jej mniej niż 1 kg w ciągu 
roku (Franczyk i współaut. 2011, Świderski i 
Waszkiewicz-Robak 2012). 

Herbata jest jednym z najczęściej spo-
żywanych napojów, a jej obecne zbiory na 
świecie wynoszą ok. 3,7 mln ton rocznie. 
Największymi producentami herbaty są In-
die (1,1 mln ton), Chiny (0,9 mln ton), Sri 
Lanka, Kenia (po 0,3 mln ton) i Turcja (0,2 
mln ton). Polska należy do największych im-
porterów herbaty w Europie (ok. 30 tys. ton 
rocznie). W ostatnich latach można zauważyć 
wyraźną tendencję w kierunku wybierania 
przez konsumentów droższych herbat eks-
presowych. Zdecydowana większość ofero-
wanych na rynku herbat to mieszanki zawie-
rające susz, który pochodzi z różnych krajów. 
Do herbat o dużych walorach smakowych 
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WSTĘP

KRZEW HERBACIANY

W literaturze spotkać można dwie nazwy 
krzewu herbacianego: Thea sinensis i Camel-
lia sinensis, które są synonimami (Linneusz 
opisał gatunek jako Thea sinensis). Thea si-
nensis jest krzewem należącym do rodziny 
Theaceae (herbatowatych) o białych lub ró-
żowych kwiatach, ciemnozielonych, owal-
nych liściach o postrzępionych i unerwio-
nych brzegach. Roślina ta z powodzeniem 
może rosnąć na kamiennym, ubogim pod-
łożu. Wyróżnia się trzy odmiany herbaty: z 
Chin, Assamu i Kambodży. Camellia sinensis 
(herbata chińska) jest krzewem o wysoko-
ści ok. 3–4,5 m uprawianym głównie w Chi-
nach, Tybecie i Japonii. Jej liście osiągają 5 

cm i mogą być wytwarzane nawet przez sto 
lat. Camellia assamica subspecies lasiocalyx 
(herbata assamska) jest bujnym drzewem o 
wysokości 15–18 m o liściach długości 15–
30 cm, które rosną przez około 40 lat. Ca-
mellia assamica suspecies lasiocaly (herba-
ta z Kambodży) osiąga ok. 4,5 m wysokości 
i jest głównie wykorzystywana do produkcji 
krzyżówek herbaty. Liście herbaty mogą być 
zbierane kilka razy w roku, przeważnie od 
kwietnia do września lub listopada, a nawet 
przez cały rok w rejonach, gdzie okres we-
getacyjny trwa przez 12 miesięcy (Indonezja, 
południowe Indie, Cejlon) (Zin 2009, Molen-
da 2011).
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wym herbaty były również wysoko ocenione 
pod względem jakościowym, sensorycznym i 
nie wykazywały śladów fałszowania (Plust i 
współaut. 2011). Białe herbaty zawierają ok. 
2 razy większą ilość kofeiny w porównaniu 
do herbaty zielonej, oraz ok. 4 razy większą 
w porównaniu do czarnej, przez co mają 
orzeźwiający i pobudzający smak (Stachel-
ska-Wierzchowska i Knasiak 2012, Świderski 
i Waszkiewicz-Robak 2012). 

Herbata zielona jest także herbatą niefer-
mentowaną, popularną głównie w Chinach 
i Japonii. Otrzymuje się ją przez parowanie 
lub prażenie liści na etapie ich więdnięcia 
w celu inaktywacji enzymów, a następnie su-
szenie świeżych liści. Po odparowaniu wody 
ma miejsce lekkie skręcenie liści, suszenie, 
sortowanie i pakowanie. W wyniku tych pro-
cesów liście pozostają oliwkowo-zielone, a 
ekstrakt żółtawy, słomkowy lub lekko zielony 
(Świderski i Waszkiewicz-Robak 2012, Hilal 
i Engelhardt 2007). Do głównych związków 
fenolowych, które można znaleźć w zielo-
nej herbacie należą flawanole (epikatechina, 
epigallokatechina, galusan epigallokatechiny, 
galusan epikatechiny, gallokatechina, katechi-
na), flawony (apigenina, luteolina), flawono-
le (kemferol, myrycetyna, kwercetyna). Liście 
zawierają także alkaloidy purynowe (kofeinę, 
teobrominę, teofilinę, aminokwas — teaninę, 
witaminy C, E, B, K oraz jony potasu, glinu 
i fluoru (Kwiatkowska 2007b, Kania i Bara-
niak 2011). 

Herbata żółta (herbata cesarska) była 
przez wiele lat spożywana tylko na dworze 
cesarskim oraz stosowana przy wybranych 
ceremoniach religijnych. Jej eksport poza 
granice Chin był zakazany, dlatego nie jest 
dobrze znana w Europie. Należy do najlep-
szych herbat, gdyż do jej produkcji wykorzy-
stywane są najmłodsze pędy, a podczas zwi-
jania liści ma miejsce niepełna fermentacja. 
Ten sposób pozwala na uzyskanie napoju o 
delikatnym, bursztynowym kolorze i mięk-
kim subtelnym aromacie. Najcenniejszą od-
mianą żółtej herbaty jest Chu Shan Yin Chin 
(Stańczyk 2010). 

Herbata czerwona jest uważana za naj-
bardziej aromatyczną spośród herbat, o ko-
rzennym smaku i specyficznym zapachu. Jest 
poddawana lekkiej fermentacji, która zostaje 
przerwana, gdy listki na końcach stają się 
lekko czerwone. Szczególnie znaną czerwo-
ną herbatą jest Pu-erh, pochodząca z Chin, o 

Liście herbaty zbiera się po 4–5 latach 
od posadzenia krzewu, a przy jej produkcji 
stosuje się dwie techniki: tradycyjną i mecha-
niczną (ang. crush, tear and cur, CTC, czyli 
zgnieć, poszarp i zwiń). Tradycyjna technika 
polega na ułożeniu zebranych liści w cieniu, 
na świeżym powietrzu, a następnie po ich 
zwiędnięciu zostają one ręcznie zwijane. Me-
toda mechaniczna pozwala swobodnie dobie-
rać czas suszenia i jego długość. W procesie 
produkcji herbaty można wyróżnić następu-
jące etapy: więdnięcie liści (trwa 3–12 h, li-
ście tracą wodę i stają się podatne na skrę-
canie), skręcanie liści, fermentacja (pozwala 
na obniżenie poziomu garbników w wyni-
ku procesu utleniania, uwolnienie kofeiny i 
olejków eterycznych), suszenie, sortowanie, 
krojenie i pakowanie (Zin 2009, Świderski i 
Waszkiewicz-Robak 2012).

Wyróżnia się herbaty białe, zielone, żółte, 
czerwone i czarne. Określenie „biała herbata” 
tłumaczy się dwoma stanowiskami, Chińczy-
cy nazwę wywodzą od dwóch odmian herba-
ty, z której jest wytwarzana (Camellia sinen-
sis var. Khenghe bai hao i Camellia sinensis 
var. fudin bai hao), rosnących w prowincji 
Fujian. Inne kraje, które produkują białą her-
batę, pod taką nazwą rozumieją herbatę z pą-
ków i pierwszych liści zrywanych na wiosnę 
i suszonych (Hilal i Engelhardt 2007). Her-
batę białą uzyskuje się z wiosennych pąków 
liściowych, które poddawane są ogrzewaniu 
parą wodną w celu inaktywacji enzymów, a 
następnie suszeniu. Tak przygotowany napój 
odznacza się słomkową barwą, delikatnym 
smakiem i aromatem wskutek mniejszej za-
wartości garbników (Franczyk i współaut. 
2011), zawiera więcej teogallin, w porówna-
niu do herbaty zielonej oraz triglikozyd mi-
rycetyny (Hilal i Engelhardt 2007). Analiza 
popularnych dostępnych w Polsce herbat 
białych: „Biała perła”, „Kocie oczko”, „Tru-
skawka lichee”, „Cesarska igła”, „Snow dra-
gon”, „White ring”, „Cesarska perła”, „Srebrna 
truskawka” wykazała, że zawierały one od 
4–8% wody, co oznacza ich bardzo dobrą ja-
kość. Ilość związków mineralnych w postaci 
popiołu wynosiła ok. 5–6%, zawartość białka 
ok. 26–30% (podobnie jak w herbatach czar-
nych), zawartość garbników 15–21%, tłusz-
czu od 5 do ponad 11%. Badane herbaty wy-
kazały wysokie właściwości przeciwutleniają-
ce w zakresie od 0,50 do 3,23 mM TE/g (Tro-
lox Eqivalent/g). Dostępne na rynku krajo-

RODZAJE HERBAT I ICH WŁAŚCIWOŚCI
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Sposób „Legg-cut” wziął swoją nazwę od ma-
szyny, która tnie wzdłuż i w poprzek zielone 
liście herbaty na małe kawałki, które zostają 
poddane fermentacji i suszeniu. Znany jest 
również proces LTP od nazwy wykorzysty-
wanej maszyny — „Lawrie Tea Processor”, 
która dokonuje oskórowania zwiędniętego 
liścia przy pomocy stalowych bijaków. Zaś w 
metodzie „rotorvane” zwiędnięty liść zostaje 
posiekany, a następnie fermentowany i su-
szony jak w metodzie tradycyjnej (Świderski 
i Waszkiewicz-Robak 2012).

drobnych listkach, która przechodzi dodatko-
wą fermentację i leżakowanie. Można ją prze-
chowywać nawet 50 lat (Stańczyk 2010). 

Herbata czarna jest otrzymywana z liści, 
pączków liściowych i łodyżek Camellia si-
nensis. Wyróżnia się kilka sposobów produk-
cji tej herbaty; według metody ortodoksyj-
nej liście poddaje się więdnięciu, następnie 
zwija się zwijarkami z listwami lub stożka-
mi, poddaje fermentacji i suszy. W metodzie 
CTC wykorzystuje się walec, który zgniata, 
rozrywa i zwija zwiędnięte listki herbaciane. 

KLASYFIKACJA HERBAT

Herbaty można klasyfikować w zależno-
ści od kraju pochodzenia, rejonu uprawy, 
gatunku, rodzaju, kolejności zebranych liści 
oraz sposobu i czasu prowadzenia fermen-
tacji. Biorąc pod uwagę kraj pochodzenia 

napoju można znaleźć herbaty: indyjskie, 
chińskie, cejlońskie, brazylijskie, japońskie, 
afrykańskie, gruzińskie czy azerbejdżańskie. 
Biorąc pod uwagę rejon upraw wyróżnia 
się: (i) Assam, cierpką herbatę z prowincji 

Tabela 1. Klasy jakości herbaty (wg Waszkiewicz-Robak 2012).

Klasa Symbol Objaśnienie symbolu

Herbaty liściaste

I TGFOP
Tippy Golden Flowery Orange Pekoe — herbaty kwiatowe najwyższego gatunku, zawie-
rające pączki liściowe, najmniejsze listki, jasne końcówki z nierozwiniętych pączków

II FOP
Flowery Orange Pekoe — herbaty zawierające młode, pierwsze liście, nierozwinięte 
pączki liściowe ze srebrnobiałym połyskiem, uważane za najlepszy gatunek herbaty

III OP
Orange Pekoe — gatunek bardzo dobry, zawiera pierwsze i drugie długie listki z wi-
docznymi delikatnymi nerwami i ogonkami liściowymi, z ewentualną domieszką pącz-
ków kwiatowych, takie liście pozostają złociste nawet po fermentacji

IV P
Pekoe — gatunek dobry, zawierający drugie i trzecie listki, które są grubsze, krótsze, 
twardsze, niezbyt dobrze rozwinięte 

V PS
Pekoe Souchong — jest gatunkiem pośrednim, zawiera liście trzecie, czwarte, piąte i 
szóste, wyraźnie grubsze, twardsze, niezbyt dobrze skręcone

VI S
Souchong — jest gatunkiem pośrednim, zawiera krótkie, twarde, duże słabo rozwinięte 
liście oraz ogonki liściowe i końcówki pędów krzewu 

Herbaty łamane

I TGFBOP Tippy Golden Flowery Broken Orange Pekoe

II FBOP Flowery Broken Orange Pekoe

III BOP Broken Orange Pekoe

IV BP Broken Pekoe

V BPS Broken Pekoe Souchong

VI BS Broken Souchong

Herbaty „proszkowe”

I OF Orange Fannings

II OPF Orange Pekoe Fannings

III PF Pekoe Fannings (produkcja metodą CTC)

IV F Fannings



476 Marcelina Miazga-Sławińska, Anna Grzegorczyk

łatwiejszego zaparzania), rozdrobnione liście 
(Broken Orange Pekoe), najgrubsze krojone 
liście (Broken Pekoe), kuliście zwinięte liście 
herbat północnoindyjskich (Broken Pekoe 
Souchong), bardzo drobne (Fannings, są od-
padkami liści krojonych herbat, o ciemnym 
naparze) oraz pył herbaciany (Dust, stano-
wi najbardziej rozdrobniony odsiew) (Wasz-
kiewicz-Robak 2012, Franczyk i współaut. 
2011). Klasyfikacja ta stała się podstawą do 
wyróżnienia klas jakości herbaty (Tabela 1).

południowoindyjskiej, o ciemnej barwie, in-
tensywnym aromacie, delikatną, (ii) aroma-
tyczną Darjeeling z północnych Indii, o ja-
snym, złocistym naparze, (iii) Cejlon o spe-
cyficznym i przyjemnym, cierpkim smaku, o 
barwie naparów pośredniej między Assam i 
Darjeeling oraz (iv) Madras uznawaną za naj-
delikatniejszą herbatę południowoindyjską. 
Pod względem formy wyróżnia się herbaty 
liściaste (Flowery, Golden, Tippy, zawiera-
jące całe listki oraz pąki liściowe), łamane 
(Broken; mają rozdrobnione liście w celu 

WPŁYW HERBATY NA ORGANIZMY ŻYWE

Polifenole herbat mają istotny wpływ 
na redukcję ilości wolnych rodników, che-
latowanie jonów metali katalizujących reak-
cje wolnorodnikowe (żelazo, miedź), które 
mogą uszkodzić białka, lipidy czy kwasy 
nukleinowe (Rusinek-Prystupa 2013). Ka-
techiny zielonej herbaty hamują aktywność 
enzymów tworzących reaktywne formy tle-
nu, zaś teaflawiny herbaty czarnej hamują ak-
tywność oksydazy ksantynowej katalizującej 
tworzenie anionorodnika ponadtlenkowego. 
Komórki śródbłonka wykazują większą wraż-
liwość na stres oksydacyjny niż fibroblasty, 
ale występują też w unaczynionych guzach, 
dlatego przypuszcza się, że ich dobroczynne 
działanie może w warunkach patologicznych 
prowadzić do rozwoju guzów (Ambrożewicz 
i współaut. 2010). Wykazano, że miejscowa 
aplikacja na skórę ekstraktów białej lub zie-
lonej herbaty, dzięki zawartości polifenoli, 
może wspomagać układ odpornościowy oraz 
chronić przed promieniowaniem słonecznym 
razem z kosmetykami przeciwsłonecznymi. 
W eksperymentach na bezwłosych myszach 
wykazano, że podanie doustne polifenoli z 
zielonej herbaty oraz ich aplikacja miejsco-
wa hamuje rozwój nowotworu skóry po eks-
pozycji na promienie UVB w dawkach 180, 
60, 30 mJ/cm-2 (Nowak i Klimowicz 2013). 
EGCG (ang. galusan epigallokatechiny) za-
pobiega wiązaniu się do receptorów dwóch 
związków powszechnie uważanych za kan-
cerogenne, takich jak 12-O-tetradekanoilofor-
bol-1,3-octanu (TPA) czy kwas okadaikowy 
(Sinija i Mishra 2008). Jednak ze względu 
na jaśniejszy kolor naparu, biała herbata wy-
daje się mieć bardziej praktyczne zastoso-
wanie np. na twarzy (Camouse i współaut. 
2009). Związki fenolowe herbat, szczególnie 
zielonej, działają także przeciwbakteryjnie 
redukując liczbę żywych komórek bakteryj-

nych. Dowiedziono, że zastosowanie 0,05% 
ekstraktu katechin na żywe komórki Strep-
tococcus mutans powoduje zmniejszenie ich 
liczebności o połowę już po 2 godzinach, zaś 
po 8 godzinach całkowicie. Przy czym waż-
ne jest nie tylko stężenie polifenoli, ale też 
ich struktura (związki zawierające 3 grupy 
hydroksylowe w położeniach 3, 4, 5 w pier-
ścieniu B są najefektywniejsze w hamowaniu 
wzrostu bakterii) (Czajka-Jakubowska 2005). 
Herbata działa ochronnie na układ sercowo-
naczyniowy, zapobiega zmianom arterioskle-
rotycznym, hamuje utlenienie LDL, pomaga 
w redukcji masy ciała (Michalak-Majewska 
2011, Jigisha i współaut. 2012). Najwyższą 
aktywność przeciwutleniającą obserwuje się 
we krwi po 30 do 50 minutach po wypiciu 
herbaty zielonej i czarnej, a najwyższą aktyw-
nością charakteryzuje się tutaj galusan epi-
gallokatechina zielonej herbaty, która jest ok. 
100 razy bardziej aktywna niż kwas askorbi-
nowy i 25 razy aktywniejsza niż witamina E 
pod względem ochrony DNA i komórek or-
ganizmu (Kwiatkowska 2007a). EGCG działa 
przeciwnowotworowo, ponieważ indukuje 
apoptozę komórek nowotworowych przez 
aktywację kaspaz i hamowanie aktywno-
ści kinaz zależnych od cyklin równocześnie 
nie wpływając na komórki zdrowe (Całka i 
współaut. 2008, Donejko i współaut. 2013). 
Spożycie zielonej herbaty obniża poziom cu-
kru z 200-300mg% do 100mg%, jednak są to 
wyniki potwierdzone na zwierzętach, nie za-
uważono takiego efektu u diabetyków. Zie-
lone i czarne herbaty ze względu na wysoką 
zawartość fluoru działają wzmacniająco na 
zęby oraz ochronnie przed próchnicą czy po-
wstawaniem płytki nazębnej. Regularne płu-
kanie jamy ustnej herbatą zmniejsza zachoro-
walność na próchnicę o połowę (Ostrowska 
2008). Herbata żółta usuwa substancje szko-
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ści oksydacyjnej. Podobne efekty uzyskano 
po dodaniu ekstraktu herbaty do surowego 
mięsa wieprzowego, drobiu czy ryb. Obło-
żenie mięsa liśćmi zielonej herbaty podczas 
grillowania ograniczało w znaczny sposób 
ilość związków mutagennych w mięsie po 
grillowaniu. Stosowanie ekstraktu herbaty do 
produkcji słodyczy może być wyśmienitym 
sposobem na wzbogacenie tych produktów 
w polifenole (Gramza-Michałowska 2010). 

dliwe z organizmu oraz reguluje pracę ukła-
du trawiennego. Czerwona herbata Pu-erh 
jest popularna ze względu na właściwości 
odchudzające, oczyszczające i wzmacniające 
organizm (Stańczyk 2010).

Herbata może stanowić cenny dodatek 
do innych produktów spożywczych, wpły-
wając pozytywnie na ich właściwości. Wyka-
zano, że dodatek zielonej herbaty do masła 
przyczynia się do wydłużenia jego stabilno-

JAKOŚĆ, FAŁSZOWANIE I PRZECHOWYWANIE HERBATY

Od kilku lat obserwuje się pewien trend 
mający na celu ulepszanie produktów po-
przez dodawanie składników syntetycznych, 
w celu wydłużenia czasu przydatności do 
spożycia, nadania intensywniejszej barwy lub 
obniżenia kosztów produkcji. Prowadzi to 
także do prób fałszowania produktów spo-
żywczych i dotyczy również herbat, szczegól-
nie drogich herbat białych (Szymandera-Busz-
ka i współaut. 2011). W celu oceny czy her-
bata biała jest zafałszowana, można przepro-
wadzić prosty test polegający na namoczeniu 
suszu herbacianego w wodzie, a następnie 
na jego pocieraniu o bibułę. Jeżeli do her-
baty został dodany sztuczny barwnik, woda 
i bibuła ulegną zabarwieniu (Plust i współ-
aut. 2011). Oprócz dodatku sztucznych barw-
ników, zafałszowania herbat często dotyczą 
wykorzystania do produkcji suszu starszych 
listków herbaty lub nawet łodyg, zamiast 
deklarowanych na opakowaniach młodych 
listków. Jest to trudne do wykrycia, ponie-
waż zdecydowana większość konsumentów 
preferuje herbaty rozdrobnione: łamane czy 
w saszetkach. Takie zafałszowania można wy-
kryć oznaczając zawartość włókna surowego, 
ponieważ w młodych liściach powinno być 
go mniej niż w starszych. Duże zawartości 
włókna surowego mogą wskazywać na wyko-
rzystanie urządzeń mechanicznych podczas 
zbiorów herbaty (Dmowski i Śmiechowska 
2008). 

Autentyczność próbek herbaty można 
również badać bardziej zaawansowanymi 

technikami takimi jak: metoda spektrosko-
pii w podczerwieni z transformacją Fouriera 
(FT-IR), metoda spektrometrii emisji atomo-
wej z plazmą sprzężoną indukcyjnie (ICP-
-AES) i spektrometrii mas z plazmą sprzężoną 
indukcyjnie (ICP-MS) (Śmiechowska 2007). 
Ocenę sensoryczną herbaty można przepro-
wadzać z wykorzystaniem 5-punktowej skali 
ocen smaku: 1 pkt — odrzucający, 2 pkt — 
niepożądany, 3 pkt — dostateczny, 4 pkt — 
pożądany, 5 pkt — bardzo pożądany. Ocenia 
się liście przed i po zaparzeniu (wygląd, bar-
wę, zapach, smak) oraz napar (wygląd, bar-
wę, aromat, smak) (Pn-Iso 4121 1998). 

Do przechowywania herbaty są stosowa-
ne torebki papierowe, celofanowe, z folii alu-
miniowej, kartoniki tekturowe czy też blasza-
ne puszki. Należy pamiętać, aby pomieszcze-
nia, gdzie znajduje się susz były suche, prze-
wiewne, stosunkowo chłodne, bez dostępu 
światła i obcych zapachów (Zin 2008). Prze-
prowadzono badania herbaty zapakowanej w 
tradycyjną, jednowarstwową, niepowlekaną 
torebkę papierową oraz herbaty zapakowa-
nej w trójwarstwowe opakowanie składa-
jące się z papieru, folii aluminiowej i folii 
LDPE przechowywanej w temperaturze 21°C 
i 30°C. Stwierdzono, że jakość sensoryczna 
tego produktu jest dodatnio skorelowana z 
zawartością wody, a zastosowanie opakowa-
nia wielowarstwowego wpływa pozytywnie 
na zmniejszenie zawartości wody przechowy-
wanych herbat (Dmowski i współaut. 2009). 

PODSUMOWANIE

Herbata, jako jeden z najpopularniejszych 
napojów oprócz wody, spożywany na całym 
świecie, znajduje coraz inne zastosowanie, 
jako dodatek do produktów spożywczych 

w celu nadania im nowych właściwości. Od 
pewnego czasu konsumenci odkrywają inne 
rodzaje herbat, poza tradycyjną czarną herba-
tą, można zauważyć tendencję do wybierania 
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wania zafałszowań oraz udoskonalenie sposo-
bów przechowywania, w tym także opraco-
wywania nowych materiałów, które posłużą 
jako opakowania herbat. 

coraz lepszych gatunkowo mieszanek. Są 
one jednak stosunkowo kosztowne, co 
może pociągać za sobą próby fałszowania. 
Niezwykle istotne wydaje się więc opraco-
wanie szybkich i skutecznych metod wykry-

HERBATY — RODZAJE, WŁAŚCIWOŚCI, JAKOŚĆ I ZAFAŁSZOWANIA

Streszczenie

Herbata jest jednym z najczęściej spożywanych 
napojów na świecie. W niniejszym artykule przed-
stawiono charakterystykę krzewu herbacianego, 
różnych rodzajów herbat (białej, zielonej, żółtej, 
czerwonej i czarnej) oraz sposobów ich produkcji. 
Zaprezentowano zarys aktualnej wiedzy na temat 
oddziaływania herbat na organizmy żywe. Przed-
stawiono również sposoby klasyfikacji herbat w za-
leżności od ich jakości oraz próby wykorzystania 
herbaty jako dodatku do innych produktów żywno-
ściowych (mięsa, ryb, słodyczy), w celu zwiększenia 

ich stabilności oksydacyjnej czy wzbogacenia w poli-
fenole. Na jakość herbat wpływa istotnie sposób ich 
przechowywania oraz zastosowane materiały, dlatego 
zaprezentowano przykładowe materiały stosowane 
w opakowaniach herbat. W celu obniżenia kosztów 
produkcji szczególnie drogich herbat białych, można 
zauważyć próby fałszowania suszu, badanie auten-
tyczności herbat stało się więc istotne w celu ochro-
ny konsumentów, dlatego w artykule przedstawiono 
zarówno proste jak i bardziej zaawansowane metody 
oceny autentyczności próbek 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-
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