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N O R M A BRANŻOWA BN-80 WYMAGANIA IMPORTOWE 

8191-09 
UŻYWKI Herbata 

Przygotowanie i ocena naparu 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. P rzedmiotem no rmy jest meto
da przygotowania i ocena właściwości naparu oraz 
li śc i herbaty po napa rzeni u, ob~jmująca cechy: zapa
chu , barwy i smak u. 

1.2. Zakres stosowania normy. Normę stosuje się do 
przygotowania i oceny naparu herba ty w imporcie 

obrocie kraj owym . 
1.3. Określenia 
1.3.1. Napar (a ng . liquo r) - roztwór przygotowany 

przez ekstrakcj ę zw iązków rozpuszcza lnych z suchych 
liś ci herbaty w wa runkac h okreś l onych metodą . 

1.3.2. Liść po naparzeniu (ang. infused leaf) - liść 

herbaty, z k tórego został przygo to wa ny napar. \ 
1.3.3. Zapach, barwa i smak - wg PN-7 II A-04025. 
1.3.4. Zapach liści po naparzeniu 
- właściwy, charakterystyczny dla prawidłowo wy

p rodukowa nej herba ty oraz charakterystyczny dla 
okreś l onego ga tunk u, 

- nietypowy, niechara kterystyczny dla prawidłowo 
wyprodukowanej herba ty ora z niecha ra kterystyczny dla 
określonego gatunku , 

- niewłaściwy , obcy, dyskwali fikujący herbatę, z 
poda niem bliższej chara kterystyki. 

1.3.5. Barwa liści po naparzeniu 
1.3.5.1. Pojęcia podstawowe 
- ba rwa właściwa , cha m kterystyczna dla prawidło

wo wyprodukowanej herbaty o ra z charakterystyczna 
dla określonego gatunku , 

- barwa nietypowa , niecharakterystyczna dla prawi
dłowo wyproduko wanej herba ty o raz niecharakterys
tyczna dla określ on ego ga tunku , 

- ba rwa niewłaściwa , dyskwalifikująca herbatę, z 
podaniem bliższej charakterystyki . 

1.3.5.2. Pojęcia uzupełniające, charakteryzujące bliżej 
cech y barwy li ścia po naparzeniu : 

- ba rwa ciem na (ang. black) - liść barwy ciemnej , 
brązowej lub b runa tnej , mato wy, wskazujący na bardzo 
n i ską jakość herbaty, 

- ba rwa jasna (ang. bright) - liść barwy jasnobrą
zowej , wskazujący na dobrą jakość herbaty, 

- barwa miedziana (ang. cappery syn . new penny) 
- li ść barwy miedzianej , wskazujący na bardzo dobrą 
jakość he rba ty, 
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- barwa matowa (ang. duli) - liść barwy brązowej 
lub ciemnozielonej , wskazujący na niską jakość herba
ty; ogólnie cecha niepożądana; w rzadkich przypadkach 
jest cechą naturalną liści i towarzyszy dobremu jakoś-

. . 
CłOWO naparOWI, 

- barwa zielona (ang. green) - liść barwy zielonej , 
jasny, wskazuje na dobrą jakościowo , aromatyczną her
batę , liść barwy zielonej, matowy, wskazuje na niską 
jakość herbaty będącą rezultatem klimatu lub wadli
wego przerobu, 

- barwa niejednolita (ang. mixed-uneven) - liść 

barwy niejednolitej, niepożądany, będący mieszanką 

poprzednio opisanych barw. 
1.3.6. Barwa, zapach i smak naparu 
- właściwe , charakterystyczne dla prawidłowo wy

produkowanej herba ty oraz charakterystyczne dla 
określonego gatunku, 

- nietypowe, niecha rakterystyczne dla prawidłowo 
wyprodukowanej herbaty ora z niecharakterystyczne dla 
określonego gatunku, I 

- niewłaściwe , dyskwalifikujące herbatę, z poda
niem bliższej charakterystyki. 

2. METODA OCENY 

2.1. Zasada oceny. Przygotowanie około 2-procento
wego naparu herbaty przez ekstrakcję związków roz
puszczalnych suchego liścia herbaty wrzącą wodą w 
specjalnych kubeczkach, następnie zlanie naparu do 
filiżanek i ocena organoleptyczna liścia po naparzeniu 
oraz naparu z dodatkiem mleka lub bez dodatku mleka 
albo w obu przypadkach . --. 

Ocena powinna być przeprowadzona przez zespół 

składający sią co najmniej z 2 osób o sprawdzonej w 
tym zakresie wrażliwości sensorycznej, sprawnej w cza
sie i miejscu wykonywania oceny. 

Osoby wykonujące ocenę powinny spełniać warunki 
usta lone wg PN-65/ A-04021. 

2.2. Przyrządy 
a) Białe porcelanowe lub fajansowe kubeczki i fili

żanki, wg rysunku. Kubeczki o brzegu częściowo ząb
kowanym z pokrywką. Maksymalna pojemność kubecz
ka napełnionego do ząbkowanego brzegu wynosi dla 
dużego kubeczka 310 ±8 cm3 , dla małego kubeczka 
150 ±4 cm3 . Pokrywa powinna być luźno dopasowana 
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do kubeczka i zaopatrzona w mały otworek odpowie
trzający, ułatwiający zlewanie naparu. 

Masa kubeczków ustalona w celu zachowania jedna
kowych temperatur naparów wynosi dla dużych ku
beczków 200 ± 10 g, dla małych kubeczków 118 ± 10 g. 

Filiżanki o maksymalnej pojemności dla dużych fili
żanek - 300 cm3 , dla małych filiżanek - 200 cm i . 

Srednica filiżanek jest ściś le określona w związku z 
rozmiarem kubeczków w taki sposób, aby kubeczek i 
pokrywka mogły oprzeć się wewnątrz filiżanek w celu 
odsączenia naparu. Kształt wewnętrznej powierzchni 
filiżanki dobrany jest tak , że napar znajdujący się w niej 
jest oświetlony bezcieniowo światłem odbitym od ścia -
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nek naczynia , co umożliwia oceniającemu właściwą oce
nę barwy. Ustalona masa filiżanek wynosi odpowiednio 
dla , dużej filiżanki 200 ±20 g, dla małej (iliżanki 

105 ±20 g. Ujednolicone wg przepisów mIędzynarodo
wych, opisane w treści normy i pokazane na rysunku 
kubeczki i filiżanki są zalecane do stosowania jako 
jedyne, umożliwiające porównywanie wyników ocen. 

Wymiary kubeczków i filiżanek podane są na rysun
ku w mm, a otworek odpowietrzający jest niewymia
rowany. 

Niezależnie od kubeczków i filiżanek pokazanych na 
rysunku, mogą być używane do oceny także różne inne 
wzory naczyń. 
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Kubeczki i filiżanki do przygo towania naparu herbaty 
a) - duży kubecze k i pokrywka , b) - mały kubeczek i pokrywka , 

c) - duża filiżanka , d) - mała fi liżanka 
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b) Łyżki testerskie. 
c) Waga techniczna o dokładności ważenia do O, l g. 
d) Naczynie do gotowania wody . 
2.3. Woda do sporządzania naparu powinna odpowia

dać ogólnym wymaganiom dotyczącym wody pitnej 
o odczynie możliwie zbliżonym do obojętnego. W przy
padku b raku wody o tej jakośc i lub w ra~ koniecz
ności przeprowadzania ocen porównawczych na obsza
rach z wodą o różnym stopniu twardości, należy stoso
wać wodę destylowaną. 

2.4. Mleko do sporządzania naparu z jego dodatkiem 
powinno być świeże, pasteryzowane, wolne od wszel
kich obcych zapachów. 

2.5. Przygotowanie naparu 
2.5.1. Przygotowanie naparu bez dodatku mleka. Przy

gotować w 2-3 powtórzeniach napar około 2-procento
wy. W tym celu należy z próbki laboratoryjnej, pobra
nej wg BN-78/8191-01 lub BN-78/8191-02, odważyć 
z dokładnością do ±2% masę herbaty odpowiadającą 
2 g herbaty na 100 cm) naparu . Odpowiednio zważyć 
i przenieść do dużych kubeczków 5,6 +0, l g, a do ma
łych kubeczków 2,8 ±0,05 g herbaty. 

Zalać herbatę w kubeczkach wrzącą wodą w ilości 

285 cm3 
- w przypadku dużych kubeczków oraz 

140 cm) - w przypadku małych kubeczków, co odpo
wiada napełnieniu kubeczków 4 -;- 6 mm od brzegu. 
Nakryć kubeczki pokrywkami i pozostawić na 6 min. 

Po upływie czasu naparzania przelać napar do fili
żanek przez ząbkowany brzeg kubeczka, nie zdejmując 
pokrywki. 
Odwracając kubeczek dnem do góry, przenieść na 

pokrywkę naparzony liść herbaty i ułożyć na pustym 
garnuszku. Następnie przystąpić do oceny liści po na
parzeniu oraz naparu. " 

2.5.2. Przygotowanie naparu z dodatkiem mleka. Na
lać do dużych filiżanek 5 cm) mleka lub do małych 
filiżanek 2,5 cm3 • 

Przygotować napar wg 2.5. J i przelać do filiżanek 
z mlekiem. Procedura może być odwrotna. Stosowanie 
dodatku mleka do naparu uwydatnia niekiedy różnice 
w zapachu i barwie naparów. 

2.6. Ocena liścia po naparzeniu i naparu 
2.6.1. Ocena zapachu i barwy liścia po naparzeniu. 

Przy przenoszeniu liś c i po na parzeniu na pokry wkę 

kubeczka , oceniać zapach i barwę liści stosując okreś-

lenia wg 1.3.4 i 1.3.5 . . 

2.6.2. Ocena barwy, zapachu i smaku naparu. Po zla
niu naparu do filiżanek , przystąpić natychmiast do oce
ny zapachu . Natomiast ocenę barwy i smaku naparu 
przeprowadzić po jego o. tygnięciu do temperatu ry 
60 ±lO°C, zależnie od wrażliwości oceniającego. Barwę 
naparu oceniać wg 1.3.6. Ocenę zapachu i smaku napa
ru wykonać w następujący sposób: łyżkami testerskimi 
nabierać jednakowe, pełne porcje naparu, bezpośrednio 
z filiżanek , wessać płyn gwałtownie do jamy 
ustnej, rozprowadzić go językiem po całej jamie ustnej 
i nie przetrzymując dłużej wypluć . Wrażenia zapacho
wo-smakowe, jakie to postępowanie wywoła, oceniać 
stosując określenia zapachu i smaku wg 1.3.6. 

W razie stwierdzenia braku jednolitości oceny zapa
chu i smaku naparu , sporządzonego z tej samej próbki 
w 2-3 powtórzeniach, należy liczbę powtórzeń podwoić. 
Za jednolitość oceny zapachu i smaku naparu należy 
przyjąć zastosowanie przez zespół oceniający tych sa
mych określeń dla charakterystyki każdej cechy. 

Przy sporządzaniu i ocenie właściwości naparu należy 
w postępowaniu ściśle przestrzegać zasad czystości 

identyczności warunków. 

2.7. Sposób wyrażania wyniku ocen~ . Podać opisową 

ocenę właściwości liści po naparze niu i napa ru , obej
mującą cechy zapachu , barwy i sma ku . Stosować okreś

lenia wg 1.3.4 -;- 1.3.6. 

2.8. Protokół badań powinien określać zastosowa ną 

metodę , podawać wynik , ujmować wszystkie szczegóły 
wykonania oceny nie ujęte w normie lub uważane za 
dowolne oraz wszystkie okoliczn ości mogące mieć 

wpływ na wynik. Protokół badań powinien ta kże obej
mować wszystkie dane konieczne do pełnej identyfikacji 
próbki. 

KONIEC 

INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja opracowująca normę - Mini sterstwo Handlu Za
granicznego i Gospodark i Mo rskiej - Centralny Inspektorat Stan
daryzacji , Warszawa. 

2. Normy związane 
PN-65/ A-0402J Artykuły żywnościowe. Metody sprawdzania wrażli

wości sensorycznej w zakresie sma ku i węchu 

PN-711 A-04025 Analiza sensoryczna. Nazwy i określe nia 

BN-78/8 J 91 :0 J Herbata . Pobieranie próbek herbaty w opakowa
niach detalicznych 

BN-78/8 191 -02 Herbata . Pobieran ie próbek herbaty pak owanej lu
zem z pojemników o masie większej niż 20 kg netto 
3. Dokumenty międzynarodowe 

ISO/ DIS 3103.2 Tea - Prepa ration of liquor for use in sensory 
lests 1977 

ISO/ TC 34/SC 8/ WG I Tea . Doc. No 105.1974 Vocabulary of terms 
relating to tea 
4. Autor projektu normy - mgr i nż. Danuta Walczyk - Cen

. tralny Inspektorat Standaryzacji , Warsza wa. 


