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Przygotowanie i ocena naparu
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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest meto-
da przygotowania i ocena wlasciwosci naparu oraz
lisci herbaty po naparzeniu, obejmujgca cechy: zapa-
chu, barwy 1 smaku.

1.2. Zakres stosowania normy. Normg stosuje si¢ do
przygotowania 1 oceny naparu herbaty w imporcie
1 obrocie krajowym.

1.3. Okreslenia

1.3.1. Napar (ang. liquor) — roztwér przygotowany
przez ekstrakcj¢ zwigzkow rozpuszczalnych z suchych
lisci herbaty w warunkach okreélonych metodg.

1.3.2. Lis¢ po naparzeniu (ang. infused leat) — li$¢
herbaty, z ktorego zostal przygotowany napar. .

1.3.3. Zapach, barwa i smak — wg PN-71/A-04025.

1.3.4. Zapach lisci po naparzeniu

— wiasciwy, charakterystyczny dla prawidlowo wy-
produkowanej herbaty oraz charakterystyczny dla
okreslonego gatunku,

— nietypowy, niecharakterystyczny dla prawidlowo
wyprodukowanej herbaty oraz niecharakterystyczny dla
okreslonego gatunku,

— niewlasciwy, obcy, dyskwalifikujgcy herbateg, z
podaniem blizszej charakterystyki.

1.3.5. Barwa lisci po naparzeniu

1.3.5.1. Pojecia podstawowe

— barwa wiasciwa, charzkterystyczna dla prawidto-
we wyprodukowane) herbaty oraz charakterystyczna
dla okreslonego gatunku,

— barwa nietypowa, niecharakterystyczna dla prawi-
dlowo wyprodukowane] herbaty oraz niecharakterys-
tyczna dla okreslonego gatunku,

— barwa niewlasciwa, dyskwalifikujgca herbatg, z
podaniem blizszej charakterystyki.

1.3.5.2. Pojecia uzupehiajace, charakteryzujgce blizej
cechy barwy lifcia po naparzeniu:

— barwa ciemna (ang. black) — iS¢ barwy ciemnej,
brgzowej lub brunatnej, matowy, wskazujacy na bardzo
niskg jakos¢ herbaty,

— barwa jasna (ang. bright) — li§¢ barwy jasnobrg-
zowej, wskazujgcy na dobrg jakos$¢ herbaty,

— barwa miedziana (ang. coppery syn. new penny)
— lis¢ barwy miedzianej, wskazujacy na bardzo dobra
jakos¢ herbaty,

— barwa matowa (ang. dull) — li§¢ barwy brazowe;]
lub ciemnozielonej, wskazujacy na niska jakos¢ herba-

- ty; ogoblnie cecha niepozgdana; w rzadkich przypadkach

jest cecha naturalng lisci i towarzyszy dobremu jakos-
CIOWO naparowl,

— barwa zielona (ang. green) — li$¢ barwy zielonej,
jasny, wskazuje na dobrg jako$ciowo, aromatyczng her-
bate, lis¢ barwy zielonej, matowy, wskazuje na niska
jako$§¢ herbaty bedacg rezultatem klimatu lub wadli-
wego przerobu, '

— barwa niejednolita (ang. mixed-uneven) — li$¢
barwy niejednolitej, niepozadany, bedacy mieszanka
poprzednio opisanych barw.

1.3.6. Barwa, zapach i smak naparu

— wlasciwe, charakterystyczne dla prawidlowo wy-
produkowanej herbaty oraz charakterystyczne dla
okreslonego gatunku,

— nietypowe, niecharakterystyczne dla prawidtowo
wyprodukowanej herbaty oraz niecharakterystyczne dla
okres§lonego gatunku,

— niewtasciwe, dyskwalifikujace herbatg, z poda-
niem blizszej charakterystyki. |

2. METCDA OCENY

2.1. Zasada oceny. Przygotowanie okolo 2-procento-
wego naparu herbaty przez ekstrakcje zwigzkdéw roz-
puszczalnych suchego liScia herbaty wrzaca woda w
specjalnych kubeczkach, nast¢pnie zlanie naparu do
filizanek 1 ocena organoleptyczna liScia po naparzeniu
oraz naparu z dodatkiem mleka lub bez dodatku mleka
albo w obu przypadkach. '

Ocena powinna by¢ przeprowadzona przez zespot
sktadajacy sig co najmniej z 2 os6b o sprawdzone] w
tym zakresie wrazliwosci sensorycznej, sprawnej w cza-
sie 1 miejscu wykonywania oceny.

Osoby wykonujgce ocen¢ powinny spelnia¢ warunki
ustalone wg PN-65/A-04021.

2.2. Przyrzady

a) Biale porcelanowe lub fajansowe kubeczki i1 fili-
zanki, wg rysunku. Kubeczki o brzegu czgsciowo zab-
kowanym z pokrywka. Maksymalna pojemnos¢ kubecz-
ka napeitnionego do zabkowanego brzegu wynosi dla
duzego kubeczka 310 =8 cm?, dla matego kubeczka
150 +4 cm®. Pokrywa powinna byé luzno dopasowana
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do kubeczka i zaopatrzona w maty otworek odpowie-
trzajacy, ulatwiajgcy zlewanie naparu.

Masa kubeczkéw ustalona w celu zachowania jedna-
kowych temperatur naparow wynosi dla duzych ku-
beczkéw 200 £10 g, dla matych kubeczkéow 118 =10 g.

Filizanki o maksymalnej pojemnosci dla duzych fili-
zanek — 300 cm?®, dla malych filizanek — 200 cm?.
Srednica filizanek jest Scisle okreslona w zwigzku z
rozmiarem kubeczkoéw w taki sposOb, aby kubeczek i
pokrywka mogty oprze¢ si¢ wewnatrz filizanek w celu
odsgczenia naparu. Ksztalt wewngtrznej powierzchni
filizanki dobrany jest tak, ze napar znajdujacy si¢ w niej

jest oswietlony bezcieniowo Swiattem odbitym od §cia-

nek naczynia, co umozliwia oceniajagcemu wlasciwg oce-
n¢ barwy. Ustalona masa filizanek wynosi odpowiednio
dla duzej filizanki 200 £20 g, dla matej filizanki
105 £20 g. Ujednolicone wg przepiséw miedzynarodo-
wych, opisane w treSci normy i pokazane na rysunku
kubeczki 1 filizanki sa zalecane do stosowania jako
jedyne, umozliwiajagce poréwnywanie wynikéw ocen.

Wymiary kubeczkow i filizanek podane s3 na rysun-
ku w mm, a otworek odpowietrzajacy jest niewymia-

rowany.
Niezaleznie od kubeczkéw i filizanek pokazanych na

. rysunku, moga by¢ uzywane do oceny takze rézne inne

wzOry naczyn.
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Kubeczki i filizanki do przygotowania naparu herbaty
a) — duzy kubeczek i pokrywka, b) — maty kubeczek i pokrywka,
¢) — duza filizanka, d) — mata filizanka
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b) Lyzki testerskie.

c) Waga techniczna o dokladnosci wazenia do 0,1 g.

d) Naczynie do gotowania wody.

2.3. Woda do sporzadzania naparu powinna odpowia-
da¢ ogoélnym wymaganiom dotyczacym wody pitnej
0 odczynie mozliwie zblizonym do oboje¢tnego. W przy-
padku braku wody o tej jakos$ci lub w razg koniecz-
nos$ci przeprowadzania ocen poréwnawczych na obsza-
rach z woda o réznym stopniu twardosci, nalezy stoso-
waé wode destylowanag.

2.4. Mleko do sporzadzania naparu z jego dodatkiem
powinno byc¢ Swieze, pasteryzowane, wolne od wszel-
kich obcych zapachow.

2.5. Przygotowanie naparu

2.5.1. Przygotowanie naparu bez dodatku mleka. Przy-
gotowa¢ w 2-3 powtdrzeniach napar okoto 2-procento-
wy. W tym celu nalezy z probki laboratoryjnej, pobra-
nej wg BN-78/8191-01 lub BN-78/8191-02, odwazy¢
z doktadnoscig do £2% masg¢ herbaty odpowiadajaca
2 g herbaty na 100 cm® naparu. Odpowiednio zwazy¢é
1 przenie$¢ do duzych kubeczkéw 5,6 £0,1 g, a do ma-
tych kubeczkéw 2,8 +0,05 g herbaty.

Zala¢ herbat¢ w kubeczkach wrzaca wodg w ilosci
285 cm* — w przypadku duzych kubeczkéw oraz
140 cm* — w przypadku matych kubeczkéw, co odpo-
wiada napetnieniu kubeczkéw 4 = 6 mm od brzegu.
Nakry¢ kubeczki pokrywkami i pozostawi¢ na 6 min.

Po uptywie czasu naparzania przela¢ napar do fili-
zanek przez zabkowany brzeg kubeczka, nie zdejmujgc
pokrywki.

Odwracajgc kubeczek dnem do goéry, przenie$¢ na
pokrywke naparzony liS¢ herbaty 1 ulozy¢ na pustym
garnuszku. Nastgpnie przystapi¢ do oceny lisci po na-
parzeniu oraz naparu. '

2.5.2. Przygotowanie naparu z dodatkiem mleka. Na-
la¢ do duzych filizanek S cm® mleka lub do matych
filizanek 2,5 cm’.

Przygotowaé¢ napar wg 2.5.1 1 przela¢ do filizanek
z miekiem. Procedura moze byé odwrotna. Stosowanie
dodatku mleka do naparu uwydatnia niekiedy réznice
w zapachu i1 barwie naparéw.

2.6. Ocena lisScia po naparzeniu i naparu

2.6.1. Ocena zapachu i barwy liScia po naparzeniu.
Przy przenoszeniu liSci po naparzeniu na pokrywke
kubeczka, ocenia¢ zapach 1 barweg lisci stosujac okres-
lenia wg 1.3.4 1 1.3.5.

2.6.2. Ocena barwy, zapachu i smaku naparu. Po zla-
niu naparu do filizanek, przystgpi¢ natychmiast do oce-
ny zapachu. Natomiast oceng barwy i1 smaku naparu
przeprowadzi¢ po jego ostygnigciu do temperatury
60 £10°C, zaleznie od wrazliwosci oceniajgcego. Barwe
naparu ocenia¢ wg 1.3.6. Oceng zapachu 1 smaku napa-
ru wykona¢ w nastgpujgcy sposob: tyzkami testerskimi
nabiera¢ jednakowe, pelne porcje naparu, bezposrednio
z filizanek, wessaé¢ pltyn gwaltownie do jamy
ustnej, rozprowadzi¢ go j¢zykiem po calej jamie ustnej
1 nie przetrzymujac dluzej wyplu¢. Wrazenia zapacho-
wo-smakowe, jakie to postgpowanie wywota, oceniac
stosujac okreslenia zapachu i1 smaku wg 1.3.6.

W razie stwierdzenia braku jednolitosci oceny zapa-
chu 1 smaku naparu, sporzadzonego z tej samej probki
w 2-3 powtdrzeniach, nalezy liczb¢ powtdrzen podwoic.
Za jednolito$¢ oceny zapachu i smaku naparu nalezy
przyja¢ zastosowanie przez zespol oceniajgcy tych sa-
mych okreslen dla charakterystyki kazdej cechy.

Przy sporzadzaniu i ocenie wladciwos$ci naparu nalezy
w postgpowaniu Scisle przestrzega¢ zasad czystosci
i identycznosci warunkow.

2.7. Sposéb wyrazania wyniku oceny. Podac¢ opisowg
oceng¢ wiasciwosci liSci po naparzeniu 1 naparu, obej-
mujacg cechy zapachu, barwy i1 smaku. Stosowac okres-
lenia wg 1.3.4 = 1.3.6.

2.8. Protokot badan powinien okresla¢ zastosowana
metode, podawaé wynik, ujmowaé wszystkie szczegoty
wykonania oceny nie uj¢te w normie lub uwazane za
dowolne oraz wszystkie okolicznosci mogace miec
wplyw na wvnik. Protoko6t badan powinien takze obej-
mowa¢é wszystkie dane konieczne do peine) identyfikacji
probki.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norm¢ — Ministerstwo Handlu Za-
granicznego 1 Gospodarki Morskiej — Centralny Inspektorat Stan-
daryzacji, Warszawa.

2. Normy zwigzane
PN-65/A-0402! Artykuly zywno$ciowe. Metody sprawdzania wrazli-

wosci sensorycznej w zakresie smaku 1 wechu
PN-71/A-04025 Analiza sensoryczna. Nazwy 1 okreslenia
BN-78/8191-01 Herbata. Pobieranie probek herbaty w opakowa-

niach detalicznych '

BN-78/8191-02 Herbata. Pobieranie probek herbaty pakowane) lu-
zem z pojemnikOw o masie wigkszej niz 20 kg netto
3. Dokumenty mi¢dzynarodowe

ISO/DIS 3103.2 Tea — Preparation of liquor for use in sensory
tests 1977

ISO/TC 34/SC 8/WG 1 Tea. Doc. No 105.1974 Vocabulary of terms
relating to tea .
4. Autor projektu normy — mgr inz. Danuta Walczyk — Cen-

tralny Inspektorat Standaryzacji, Warszawa.



