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Celem pracy było określenie wpływu temperatury przechowywania herbaty 
oraz jej rodzaju na cechy sensoryczne naparu. Dla badanych próbek herbaty 
wykazano wysokie współczynniki korelacji pomiędzy notą oceny organoleptycz-
nej a typem opakowania.
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Herbata jest jednym z najpopularniejszych napojów spożywanych w naszym 
kraju. Zawiera znaczne ilości związków chemicznych, decydujących o charakte-
rystycznym jej smaku i zapachu, które pod wpływem tlenu, światła, niewłaściwej 
temperatury przechowywania oraz działania drobnoustrojów łatwo ulegają przemia-
nom chemicznym, obniżającym lub wręcz niszczącym ich wartość jako substancji 
zapachowych (1).

Większość spożywanej w kraju herbaty stanowi herbata czarna (ok. 60%) w po-
staci całych lub ciętych liści oraz herbata porcjowana w saszetkach, nazywana her-
batą ekspresową (2, 3). Przy czym najwyżej oceniana jest herbata pochodząca z tra-
dycyjnych rejonów upraw (Chiny, Indie). Są to przede wszystkim herbaty czarne 
charakteryzujące się korzennym, żywym, ściągającym smakiem, barwnym i złotym 
wyglądem, a tym samym zawierające stosunkowo duże ilości związków bioaktyw-
nych (4, 5, 6).

Herbata porcjowana w saszetkach została wprowadzona na rynek w 1907 r. Sa-
szetka do herbaty w ciągu 100 ostatnich lat użytkowania zmieniała swój wygląd 
i kształt od płaskiego papierowego woreczka po piramidkę. Do produkcji saszetek 
wprowadzono też nowe technologie surowcowe. Saszetka (torebka) ekspresowa jest 
obecnie najchętniej wybieranym opakowaniem bezpośrednim herbaty przez pol-
skich konsumentów (74%) (7, 8). Aktualnie, dzięki postępowi technologicznemu 
tradycyjne torebki są wytwarzane z papieru, który ma znacznie mniejszy wpływ na 
smak naparu (9, 10, 11). 

Drugą tradycyjną formą handlową herbaty jest herbata sypka pakowana w metalo-
we puszki lub różnorakie torebki, w których można znaleźć zwinięte liście herbaty. 
Pakowanie w pojemniki pozwala na dłuższe zachowanie niezmienionych właściwo-
ści organoleptycznych herbaty oraz daje konsumentowi możliwość przyrządzenia 
napoju według upodobania, głównie co do mocy sporządzanego naparu. Wadą tego 
typu pakowania jest ograniczenie wygody sporządzania naparu w stosunku do sa-
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szetek ekspresowych. Sypkie herbaty liściaste według badań preferuje prawie 24% 
Polaków (7).

Celem podjętych badań była ocena jakości herbaty przechowywanej w różnych 
opakowaniach oraz warunkach temperaturowych.

MATERIAŁ I METODY

W nawiązaniu do celu zakres pracy obejmował: ocenę organoleptyczną liścia her-
baty suchego oraz po naparzeniu; ocenę organoleptyczną jakości naparu herbaty 
według wymagań norm PN-ISO 6078:1996 (12); ocenę ubytku masy w temp. 103°C 
wg PN-ISO 1573:1996 (13); oznaczenie wyciągu wodnego wg PN-ISO 9768:1996/
AC1:2000 (14); oznaczenie zawartości łodyżek oraz statystyczną analizę uzyska-
nych wyników.

Materiał do badań stanowiła czarna herbata sucha, fermentowana, importowana 
do Polski drogą morską z Chin. Materiał pochodził z partii ładunków wyładowy-
wanych w Porcie Gdynia S.A. Próbki pobierano zgodnie z wymaganiami normy 
PN-ISO 1839:1996 (15). Uzyskany materiał badawczy podzielono na cztery części 
w zależności od zastosowanego opakowania oraz warunków przechowywania:

1. Próbki TP/N – materiał zapakowany w tradycyjną jednowarstwową nie powle-
kaną torebkę papierową przechowywany w temp. 21°C;

2. Próbki TP/WT – materiał zapakowany w tradycyjną jednowarstwową nie po-
wlekaną torebkę papierową przechowywany w temp. 30°C;

3. Próbki 3W/N – materiał zapakowany w opakowanie trójwarstwowe (papier, 
folia aluminiowa, folia LDPE) przechowywany w temp. 21°C;

4. Próbki 3W/WT – materiał zapakowany w opakowanie trójwarstwowe (papier, 
folia aluminiowa, folia LDPE) przechowywany w temp. 30°C.

Próbki herbat przygotowane zgodnie z podanymi założeniami badawczymi 
w punktach 1–4 przechowywano w komorach przechowalniczych w temperaturze 
21°C i 30°C. Temperatury te wybrano na podstawie wcześniejszych pomiarów tem-
peratury panującej w sklepach, w których konsumenci najczęściej dokonują zaku-
pów herbaty. W miesiącach październik – maj średnia temperatura w sklepach wy-
nosiła 21°C, natomiast w miesiącach czerwiec – wrzesień była ona zdecydowanie 
wyższa i wynosiła nawet 30°C. 

Oceny organoleptycznej dokonał odpowiednio przeszkolony zespół, o sprawdzo-
nej wrażliwości sensorycznej. Wykonywano po 6 pomiarów w odstępach sześcio-
tygodniowych.

WYNIKI I ICH OMÓWIENIE

Po 30 tygodniach zawartość wody spadła, w zależności od warunków przecho-
wywania i zastosowanego opakowania, do średnio 3,24% oraz 6,39% odpowiednio 
dla herbaty przechowanej w wysokiej temperaturze w nie powlekanej torebce papie-
rowej oraz dla herbaty przechowanej w temperaturze standardowej w opakowaniu 
trójwarstwowym (ryc. 1).
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Ryc. 1. Zawartość wody w badanych próbkach herbaty.
Fig. 1. The content of water in samples of tea.

Kolejnym badanym parametrem był wyciąg wodny, który defi niuje się jako roz-
puszczalną substancję wyekstrahowaną z odważki przy użyciu wrzącej wody (14). 
W badanych próbkach czarnej herbaty chińskiej stwierdzono średnią zawartość wy-
ciągu wodnego wynoszącą 35,71% w przeliczeniu na suchą substancję. Podczas 
kolejnych pomiarów obserwowano wzrost udziału procentowego wyciągu wodnego 
w suchej masie. Średnia miesięczna zmiana procentowego udziału wyciągu wodne-
go w badanej herbacie dla wszystkich próbek wzrosła o ok. 6,5%. W całym okre-
sie pomiarowym średni udział wyciągu wodnego w suchej masie zmienił się o ok. 
28,5%. Najwyższy przyrost odnotowano w przypadku herbat przechowywanych 
w wysokiej temperaturze, średnio o 29,68% (29,96% dla herbaty w opakowaniu TP 

Ryc. 2. Zawartość wyciągu wodnego w badanych próbkach herbaty.
Fig. 2. The content of water extract in samples of tea.



Nr 3434 P. Dmowski i inni

i 29,40% dla herbaty w opakowaniu 3W). Najniższy przyrost nastąpił w przypadku 
herbaty przechowywanej w temperaturze standardowej w opakowaniu trójwarstwo-
wym i wyniósł 6,15% (ryc. 2).

Ponadto sprawdzono czy występuje współzależność pomiędzy zawartością wody 
w badanych próbkach herbaty a zawartością wyciągu wodnego poprzez obliczenie 
wartości współczynnika korelacji Pearsona dla poszczególnych typów próbek (TP/
N, TP/WT, 3W/N, 3W/WT). Uzyskane zależności (wszystkie zbliżone do wartości 
ok. –0,99) wskazują na występowanie w każdym wariancie opakowanie–warunki 
przechowywania praktycznie pełnego ujemnego związku liniowego pomiędzy wil-
gotnością a wyciągiem wodnym.

W przypadku herbaty obok badań fi zykochemicznych niezwykle istotna jest oce-
na organoleptyczna. Oceniono stopień akceptacji czterech cech sensorycznych na-
paru: barwy, aromatu, zapachu oraz smaku. Za cechę o największym wpływie na 
ogólne wrażenie uznano smak, następnie aromat i zapach. Za cechę o najmniejszym 
wpływie uznano barwę naparu. Dodatkowo wyliczono średnią ważoną ocenianych 
cech dla poszczególnych wariantów próbek. Rozkład średnich ważonych ocen ak-
ceptacji różnych wariantów próbek podczas kolejnych pomiarów zaprezentowano 
na rycinie 3.

Ryc. 3. Wyniki oceny sensorycznej.
Fig. 3. The results of sensory evaluation.

W czasie 18 tygodni przechowywania herbata przechowywana w temperaturze 
21oC nie wykazywała istotnych zmian sensorycznych (ryc. 3). Podczas gdy za-
uważalnemu obniżeniu (zmiana o ok. 26%) uległa ocena herbaty w opakowaniu 
TP, średnia ważona ocen herbaty w opakowaniu 3W spadła o 11,5%. Podobnie jak 
w przypadku herbat przechowywanych w wysokiej temperaturze główny wpływ na 
ogólne obniżenie not miał spadek oceny smaku i zapachu sporządzanych naparów. 
Podczas kolejnego piątego pomiaru również odnotowano spadek średnich ocen, 
aczkolwiek był już on zdecydowanie mniejszy i bardzo zbliżony dla próbek w oby-
dwu rodzajach opakowania (6–7%). Spowodowany przede wszystkim obniżeniem 
oceny smaku i zapachu.
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WNIOSKI

1. Zastosowanie opakowania wielowarstwowego korzystnie wpłynęło na zmniej-
szenie zawartości wody w przechowywanych próbkach herbat spowalniając średnie 
miesięczne tempo tego procesu o ok. 15% .

2. Przechowywanie herbaty w temperaturze 30°C, niezależnie od rodzaju opako-
wania, wpłynęło na zwiększenie zawartości wyciągu wodnego. 

3. Jakość sensoryczna herbaty wyrażona oceną akceptacji jej smakowitości jest 
w sposób znaczący dodatnio skorelowana z zawartością wody.

4. Przeprowadzone badania wskazują na potrzebę zachowania odpowiednich wa-
runków przechowywania, jak i doboru właściwych opakowań do herbaty w całym 
łańcuchu logistycznym. 

P.  D m o w s k i,  M.  Ś m i e c h o w s k a,  A.  Ł a b ę d z k i

THE IMPORTANCE OF KIND OF PACKAGE IN THE FORMING OF TEA QUALITY

S u m m a r y

In the paper the infl uence of the storage temperature of tea and kind of package (coated paper bag and 
three layered combined package –A1 paper/ LDPE foil) on sensory features of beverage has been exami-
ned. For researched tea samples high coeffi cients of correlation among the organoleptic note grade and the 
examined kinds of packages have been proved. Linear correlation analysis showed signifi cant correlation 
of water concentration and water extract and the kind of used package.
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