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Tyrimai atlikti 2015-2016 m. Aleksandro Stulginskio universitete (nuo
2019 m. - Vytauto DidZiojo universiteto Zemés kio akademija). I$ nati-
raliai gamtoje auganciy vaistazoliy ir uogy sudaryti $esi arbaty misiniai.
Uogos buvo liofilizuotos, o vaistiniai augalai — i$dZiovinti. Arbaty miSiniai
uzpilti 90 °C temperatiros vandeniu ir ekstrahuoti 15 ir 30 min., uzpi-
lai nufiltruoti, atlikta jy analizé. Tyrimo tikslas — nustatyti arbaty uzpily,
ekstrahuoty skirtingg laikg, biocheminius parametrus ir juslines savybes,
naudojant jprastinius ir holistinius tyrimy metodus.

Arbaty uZpiluose nustatytas tirpiy sausyjy medziagy ir vitamino C
kiekis, titruojamasis ragstingumas, pH, redokso potencialas, savitasis
elektrinis laidis, jvertinta produkty energijos verté P. Nustatyti arbaty uz-
pily spalvos rodikliai (L*, a*, b*), atlikta jusliné analizé.

Arbaty uzpiluose, kurie buvo ekstrahuoti 15 min., tirpiy sausyjy me-
dziagy ir vitamino C kiekiai buvo didesni nei ekstrahuotuose 30 min.
Ekstrahuojant 30 min. sumazéjo ir arbaty titruojamasis ragstingumas.
pH vertés buvo didesnés arbaty uzpily, ekstrahuoty 15 min., redokso
potencialo vertés ir savitasis elektrinis laidis — didesnis 30 min. ekstra-
huoty arbaty uZpily. Visi 15 min. ekstrahuoti arbaty uzpilai pasizyméjo
mazesne energine verte (P), todél yra tinkamesni Zmogaus organizmui.
Ekstrahuojant ilgesnj laikg (30 min.) arbaty uzpily spalva pasidaré so-
dresné ir jusliniai rodikliai - spalva, kvapas ir skonis — jvertinti aukstes-
niais balais.

Raktazodziai: bioelektrinis Vincento metodas, cheminé sudétis, juslinis
vertinimas, vaistaZolés

JVADAS

vaistiniy augaly gaminamos esencijos, kompresai
ir arbatos. Pastarosios ruosiamos i$ tinkamai su-

Nuo seno zinoma, kad augalai pasizymi svei-
katinanc¢iomis savybémis. Dabartiniu laiku pri-
skai¢iuojama nuo 35 iki 70 takst. augaly rasiy,
placiai naudojamy medicinoje. Atsiranda vis
daugiau Zmoniy, kurie vengia sintetiniy vaisty
ir gydosi nataraliais budais, vartodami gamtine
zaliavg. Vaistiniai preparatai sunkiau toleruoja-
mi, pasizymi didesniu nepageidaujamu poveikiu
ir veikia ne taip $velniai, kaip vaistazolés ar pre-
paratai, pagaminti i$ jy (Braun, Cohen, 2015). I$

rinktos ir i§dZiovintos Zaliavos, kurios, priklau-
somai nuo jose esanciy veikliyjy medziagy rusies
ir kiekio, yra tinkamos jvairiems negalavimams
gydyti (Akram et al.,, 2014). L. Jonaitienés ir kt.
(2015) atliktos apklausos duomenimis, Lietuvoje
net 81,3 % jvairaus amziaus Zmoniy, pajute tam
tikry ligy simptomus, geria vaistazoliy arbatas.
Veikliyjy medziagy, esanciy augale, kiekis
ir kokybé priklauso nuo jo rusies, augimvie-
tés, rinkimo laiko, dziovinimo bado ir Zaliavos
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laikymo salygy (Braun, Cohen, 2015). Svarbiau-
sios veikliosios medziagos augalinéje Zzaliavo-
je yra alkaloidai, glikozidai, saponinai, eteriniai
aliejai, flavonoidai, vitaminai, mineralinés me-
dziagos ir organinés ruagstys (Rubio et al., 2013;
Patel, 2016). Zinoma, kad veikliosios medziagos
augaluose pasiskirs¢iusios skirtingai. Jos susikau-
pusios visame augale arba skirtingose jo dalyse,
todél gydymui galima naudoti ne tik pacig Zole,
bet ir lapus, pumpurus, séklas, $akniastiebius,
$aknis, ziedus ar zieve (Braun, Cohen, 2015).

Labai svarbu, kad vaistiniai augalai btity surink-
ti laiku, kad juos perdirbant ir laikant nesumazéty
maistiné bei gydomoji verté. Surinkta zaliava grei-
tai genda ir gali netekti savo veikliyjy medziagy
per kelias dienas. Pasak mokslininky (Raila ir kt.,
2014), pradinis ka tik nuskintos Zaliavos drégnis
siekia 80 % ir dar daugiau. Toks drégnis sukuria
optimalias sglygas mikroorganizmy dauginimuisi
bei vystymuisi dél suaktyvéjusios fermenty veik-
los ir i$skirto didelio $ilumos kiekio kvépavimo
metu. Norint to i§vengti ir prailginti Zaliavos ga-
liojimo laikg, ji yra dziovinama (Lim, Murtijaya,
2006). Dziovinti vaistines Zoleles galima natiira-
liomis salygomis (vytinant) arba naudojant dzio-
vyklas, kuriose Siluma dziovinimui perduodama
radiaciniu, kondukciniu arba konvekciniu budais
(Raila ir kt., 2014). Vienas geriausiy dziovinimo
budy, padedantis i§saugoti apie 98 % zaliavoje
esanciy maistiniy junginiy, — sublimacinis dZio-
vinimas (liofilizavimas) (Oikonomopoulou et al.,
2011; Nireesha et al., 2013).

Jprasti tyrimai (efektyvioji skysc¢iy chromato-
grafija, dujy chromatografija ir kt.), naudojami
produkty kokybei nustatyti, daznai yra sudétingi,
reikalauja brangiy reagenty ir specialios jrangos.
Todél tyréjai iesko greitesniy ir lengvesniy koky-
bés vertinimo budy. Bioelektrinis Vincento me-
todas yra vienas i§ perspektyviy augaliniy zaliavy
kokybés vertinimo metody, suteikianciy papildo-
mos informacijos apie augaly medziagy apykai-
ta ir fiziologinius procesus. Pagal M. Ergung ir
K. Jezikg (2011), gyvybinius procesus augaluose
galima apibudinti kaip elektrocheminiy ar redok-
so reakcijy grandines, susidarancias dél elektrony
aktyvumo.

Tyrimo tikslas — nustatyti arbaty uzpily, ekstra-
huoty skirtingg laika, biocheminius parametrus ir
juslines savybes, naudojant jprastinius ir holisti-
nius tyrimy metodus.

TYRIMU METODAI IR SALYGOS

Méginiy paruo$imas. Tyrimai vykdyti 2015-
2016 m. Aleksandro Stulginskio universitete (nuo
2019 m. - Vytauto DidZiojo universiteto Zemés
tkio akademija). I§ nataraliai gamtoje auganciy
vaistazoliy ir uogy sudaryti arbaty misiniai. Uogos
buvo liofilizuotos, o vaistiniai augalai — iSdziovinti.
Liofilizavimui skirti vaisiai ir uogos pirmiausia buvo
$aldyti $aldiklyje CVF 525/86 (IngClima (Ispanija)
-86 °C temperatiiroje 6-12 val. SuSaldyta Zaliava
liofilizuota liofilizatoriuje (Sublimator 3 x 4 x 5,
Zirbus GmbH, Vokietija). Kondensatoriaus tempe-
ratira - =72 + 1 °C, slégis — 10 Pa, lentyny tempe-
ratira didinta iki 25 °C, liofilizavimo proceso truk-
meé - 24 val. Vaistazolés dziovintos nataraliomis
salygomis: plonu, 1-2 cm sluoksniu paskleistos ant
nattralaus pluostinio audinio gerai védinamoje pa-
talpoje, apsaugotos nuo tiesioginiy saulés spinduliy.
Dziovintos 20-23 °C temperatiroje 2-3 dienas iki
nustatyto 8-14 % drégnio.

I§ paruostos zaliavos, atsizvelgiant i jy gydo-
masias savybes, atitinkamomis proporcijomis su-
daryti $esdi arbaty misiniai:

1. ,Raminanti“ - vaistinés ramunélés (Matri-
caria chamomilla L.) ziedai (3,3 g), dirvinés mé-
tos (Mentha arvensis L.) lapai (3,3 g), paprastosios
jonazolés (Hypericum perforatum L.) zolé (3,3 g).

2. ,Pasveik® — mélyniy (Vaccinium myrtillus L.)
uogos (4,0 g), paprastojo raudonélio (Origanum
vulgare L.) lapai ir ziedai (3,0 g), melsvauogio
sausmedzio (Lonicera caerulea L.) vaisiai (3,0 g).

3. ,Nuo persalimo“ - mazalapés liepos (Tilia
cordata Mill.) ziedai (3,3 g), mélyniy (Vaccinium
myrtillus L.) uogos (3,3 g), paprastyjy spanguoliy
(Oxycoccus palustris Pers.) uogos (3,3 g).

4. ,Stiprinanti imuniteta” - paprastojo kmyno
(Carum carvi L.) vaisiai (2,5 g), mélyniy (Vacci-
nium myrtillus L.) uogos (2,5 g), japoninio sva-
rainio (Chaenomeles japonica (Thunb.) Lindl
Ex Spach.) vaisiai (2,5 g), paprastyjy spanguoliy
(Oxycoccus palustris Pers.) uogos (2,5 g).

5. ,Virgkinimo gerinimui“ - paprastojo kmyno
(Carum carvi L.) vaisiai (1 g), paprastojo raudo-
nélio (Origanum vulgare L.) lapai ir Ziedai (3 g),
vaistinés ramunélés (Matricaria chamomilla 1.)
ziedai (2,0 g), paprastyjy spanguoliy (Oxycoccus
palustris Pers.) uogos (2,0 g), japoninio svarainio
(Chaenomeles japonica (Thunb.) Lindl. Ex Spach.)
vaisiai (2,0 g).



118 Luka Stankuteé, Aurelija Paulauskiené, Daiva Sileikiené

6. ,Nuo gripo“ - paprastyjy avieciy (Rubus ida-
eus L.) uogos (1,6 g), paprastyjy avieciy (Rubus
idaeus L.) lapai (1,6 g), mazalapés liepos (Tilia cor-
data Mill.) ziedai (1,6 g), paprastojo kmyno (Ca-
rum carvi L.) vaisiai (1,6 g), staciosios gervuoges
(Rubus nessensis Hall.) lapai (1,6 g), paprastosios
jonazolés (Hypericum perforatum L.) zolé (1,6 g).

I§ $iy misiniy buvo paruosti uzpilai: 5,0 g ar-
batos miSinio uzpilta 200 ml 90 °C temperatiiros
vandens, indas uzdengtas ir arbata ekstrahuota
skirtingg laika — 15 ir 30 min. Praéjus ekstrakcijos
laikui, arbaty uzpilai nufiltruoti per tanky audinj
ir analizuoti.

Tyrimy metodai. Arbaty uzpiluose nustaty-
tas tirpiy sausyjy medziagy kiekis refraktometru
PAL-1 (Atago, Japonija) (LST ISO 2173:2004);
vitamino C kiekis - titruojant méginius 2,6-dich-
lorfenolindofenolio tirpalu, naudojant chloro-
forma intensyvios spalvos ekstraktams (LST ISO
6557-2:2000).

Elektrocheminiai rodikliai nustatyti arbaty uz-
piluose. pH ir redokso potencialas iSmatuotas jo-
nometru Metrohm 781 pH/Ion Meter (Metrohm,
Sveicarija). Prie§ analizés pradzia matavimo
prietaisas kalibruotas 7 ir 4 pH buferiniais tirpa-
lais 20 £ 1 °C temperataroje. Savitasis elektrinis
laidis nustatytas konduktometru InoLab Cond
7310 (WTW, Vokietija). Produkty energijos verté
P apskaic¢iuota jvertinant pH, savitojo elektrinio
laidzio ir redokso potencialo analizés rodiklius
pagal formule:

P =1[29,07 (H - 2pH)]* rH " (uW);

rH - redokso potencialas (mV), pH - vandeni-
lio jony koncentracija, rH ™" - perskaiciuotas sa-
vitasis elektrinis laidis (pS cm™) (Meier-Ploeger,
Vogtmann, 1988).

Spalvos rodikliai - L*, a*, b* (pagal CIE
L*a*b* skale) nustatyti spektrofotometru ColorF-
lex (HunterLab Inc., Jav). Sviesumo koordinatés
L* reik§més: 0 - juoda, 100 - balta, koordina-
tés a* reik§émeés: a* > 0 - raudona, a* < 0 - Zalia,
koordinatés b* reik§més: b* > 0 - geltona,
b* < 0 - mélyna spalva. Pries kiekvieng matavimy
serija spektrofotometras kalibruotas baltos spal-
vos standartu.

I$ viso analizés atliktos trimis pakartojimais.

Atlikta jusliné analizé vertinant arbatos uzpilo
skonj, spalva ir kvapg. Juslinis vertinimas atliktas

aprasomosios juslinés analizés metodu. Vertinta
naudojant intervalines penkiy baly skales, kur
maziausias balas apibuidina blogiausia, o didziau-
sias — geriausig rodiklio verte.

Tyrimy duomeny matematiné-statistiné ana-
lizé. Gauti tyrimy duomenys jvertinti dispersinés
analizés metodu (ANOVA), naudojant progra-
mineg jranga TIBCO Statistica, versija 7 (TIBCO
Software, JAV). Rezultatai buvo analizuoti naudo-
jant faktorine dispersing analize¢ (ANOVA). Fise-
rio (LSD) testu jvertintas statistinis patikimumas,
kai p < 0,05 (Sakalauskas, 2003).

REZULTATAI IR DISKUSIJA

Vandenyje tirpiy sausyjy medziagy kiekis daro
jtakg arbaty uzpily skoniui ir parodo istirpusiy
junginiy kiekj (Torun et al., 2015). Atlikus tirpiy
sausyjy medziagy kiekio analize gauti rezultatai
parodé, kad arbaty uzpiluose, kurie buvo ekstra-
huoti 15 min., tirpiy sausyjy medziagy kiekis buvo
1,3 karto didesnis nei ekstrahuotuose 30 min. Nu-
statyta, kad 15 min. ekstrahuotuose arbaty uzpi-
luose tirpiy sausyjy medziagy kiekis svyravo tarp
0,30 ir 0,87 % (1 pav.). I§ esmés didziausias tirpiy
sausyjy medziagy kiekis nustatytas ,Raminancio-
je, o maziausias — ,,Nuo persalimo® arbatos uzpile.
Arbaty uzpiluose, kurie buvo ekstrahuoti 30 min.,
tirpiy sausyjy medziagy kiekis svyravo tarp 0,23 ir
0,70 %. DidZiausias tirpiy sausyjy medziagy kiekis
nustatytas toje pacioje ,Raminancioje®, o maziau-
sias — ,,Stiprinancioje imunitetg” arbatoje.
Vitaminas C - vandenyje tirpus vitaminas,
reikalingas normaliai imuninés sistemos veiklai,
energiniy medziagy apykaitai, organizme funkcio-
nuoja kaip antioksidantas (Mandl et al., 2009). Sio
vitamino turime gauti su maistu ir, priklausomai
nuo amziaus ir lyties, jo poreikis svyruoja tarp
75 ir 90 mg per para (Gallie, 2013). Vitamino C
kiekis tirtuose arbaty uzpiluose kito nuo 1,75 iki
5,52 mg 100 g™ (2 pav.). I§ esmés didZiausias vita-
mino C kiekis nustatytas arbatoje ,,Pasveik®, atitin-
kamai 5,52 mg 100 g (ekstrahuotoje 15 min.) ir
4,4 mg 100 g' (ekstrahuotoje 30 min.), o maziau-
sias — ,,Raminancioje, atitinkamai 1,76 mg 100 g
(ekstrahuotoje 15 min.) ir 1,75 mg 100 g (eks-
trahuotoje 30 min.). Arbatose ,,Raminanti®, ,Virs-
kinimo gerinimui ir ,,Nuo gripo‘, nepriklausomai
nuo to, ar buvo ekstrahuotos 15, ar 30 min., vita-
mino C kiekis kito nezymiai - vos 0,01 mg 100 g™'.
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1 pav. Tirpiy sausyjy medziagy kiekis arbaty uzpiluose, ekstrahuotuose 15 ir 30 min.
Fig. 1. Amount of soluble solids (%) of tea infusions extracted for 15 and 30 min
Pastaba: esminiai skirtumai tarp arbaty uzpily pazymeti skirtingomis abécélés raidémis, kai p < 0,05.
Note: Significant differences between tea infusions are indicated by different letters when p < 0.05.
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Fig. 2. Amount of vitamin C (mg 100 g') of tea infusions extracted for 15 and 30 min

Pastaba: esminiai skirtumai tarp arbaty uzpily pazymeéti skirtingomis abécélés raidémis, kai p < 0,05.
Note: Significant differences between tea infusions are indicated by different letters when p < 0.05.
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Daugiau vitamino C liko arbaty uzpiluose, kurie
buvo ekstrahuoti 15 min. Sis kiekis buvo 1,1 karto
didesnis nei ekstrahuotose 30 min.

Elektrocheminiai rodikliai dazniausiai naudo-
jami jprastiniy ir ekologisky produkty kokybei
palyginti. Bioelektrinio Vincento metodo tyrimy
pagrinda sudaro pH vertés, redokso potencialo
ir savitojo elektrinio laidzio vandeniniy terpiy
matavimai. Teigiama, kad Zmogaus organizmui
naudingiausi tie produktai, kuriy pH artimas
kraujo pH (7,4) (Rutkoviené, Nominatis, 2004).
Analizuojant arbaty uzpilus, ekstrahuotus 15 ir
30 min., nustatyta, kad pH vertés kito nuo 4,83
iki 6,56 (1 lentelé). I$ esmés didziausia pH ver-
té buvo ,Raminancios® arbatos, nepriklausomai
nuo ekstrakcijos laiko, atitinkamai 6,50 ir 6,56.
15 min. ekstrahuoty uzpily pH vertés buvo di-
desnés nei ekstrahuoty 30 min. I$ esmés maziau-
sios pH vertés nustatytos ,,Pasveik® (pH = 4,83)
ir ,Nuo persalimo® (pH = 4,85) arbaty uzpily,
ekstrahuoty 30 min. Rezultatai rodo, kad arbaty
uzpilai pasizymi silpnai rugstine pH verte ir yra
tinkami Zmogaus organizmui.

1 lentelé. Arbaty uzpily, ekstrahuoty 15 ir 30 min., pH
Table 1. pH of tea infusions extracted for 15 and 30 min

Arbaty uzpiluose iSmatuoto redokso potencia-
lo reik§més svyravo tarp 120 ir 209 mV (2 len-
telé). IS esmés didziausia reiksmé buvo ,,Stipri-
nancios imunitetg”“ arbatos, ekstrahuotos 30 min.
(208,67 mV). 30 min. ekstrahuoty arbaty uzpi-
ly redokso potencialo vertés buvo didesnés, is-
skyrus arbatos ,Raminanti®, kur nustatytas ma-
ziausias redokso potencialas (119,67 mV). Pagal
M. Gajewski ir kt. (2007), geresnés kokybés yra
tie produktai, kuriy redokso potencialas yra ma-
zesnis. Misy tyrimy atveju, geresnés kokybés
yra 15 min. ekstrahuoti arbaty uzpilai, iSskyrus
»Raminancios“ arbatos, kurios sudétyje, skirtin-
gai nei kituose arbaty mi$iniuose, néra uogy ir
vaisiy.

Arbaty uzpily savitojo elektrinio laidzio mata-
vimai parodé tg pacig tendencijg, kaip ir redokso
potencialo matavimai. 15 min. ekstrahuoty arba-
ty uzpily savitasis elektrinis laidis buvo mazesnis
1,2-1,4 karto, palyginti su 30 min. ekstrahuoty
arbaty uzZpilais (3 lentelé). Didziausia verté nu-
statyta ,Raminancios® arbatos uzpilo, maziau-
sia — ,,Stiprinanc¢ios imunitetg®.

Arbatos uzpilas / Tea infusion | 15 min. 30 min.
»Raminanti“/ ‘Soothing’ 6,50 + 0,031 6,56 + 0,01j
»Pasveik“ / ‘Get well’ 5,14 + 0,03¢ 4,83 +0,02a
»Nuo persalimo*/ For a cold’ 5,17 £ 0,03d 4,85 + 0,02a
»Stiprinanti imunitetg® / ‘Enhancing immunity’ 5,42 £ 0,01f 4,91 +0,02b
»Virskinimo gerinimui“/ For improving digestion’ 6,19+ 0,01g 6,42 +0,01h
»Nuo gripo“ / For a flu’ 5,24 + 0,03e 4,92 £ 0,03b
Pastaba: esminiai skirtumai tarp arbaty uZzpily pazymeéti skirtingomis abécélés raidémis, kai p < 0,05.
Note: Significant differences between tea infusions are indicated by different letters when p < 0.05.
2 lentelé. Arbaty uzpily, ekstrahuoty 15 ir 30 min., redokso potencialas rH (mV)
Table 2. Redox potential (mV) of tea infusions extracted for 15 and 30 min
Arbatos uzpilas / Tea infusion | 15 min. | 30 min.

»Raminanti“/ ‘Soothing’

132,33 + 2,08b 119,67 + 2,08a

»Pasveik / ‘Get well’

192,67 + 0,581 199,33 + 3,21j

»Nuo persalimo®/ ‘For a cold’

190,67 + 0,58¢g 207,67 £ 0,57k

»Stiprinanti imunitetg” / ‘Enhancing immunity’

192,33 + 1,53h 208,67 + 3,061

LVirskinimo gerinimui®/ ‘For improving digestion’

133,00 + 1,03¢ 134,67 + 1,53e

»Nuo gripo“/ For a flu’

134,00 + 1,46d 176,67 + 0,68f

Pastaba: esminiai skirtumai tarp arbaty uzpily pazyméti skirtingomis abécélés raidémis, kai p < 0,05.

Note: Significant differences between tea infusions are indicated by different letters when p < 0.05.
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3 lentelé. Arbaty uzpily, ekstrahuoty 15 ir 30 min., savitasis elektrinis laidis (uS cm™)

Table 3. Specific electrical conductivity (uS cm™) of tea infusions extracted for 15 and 30 min

Arbatos uzpilas / Tea infusion | 15 min. | 30 min.
»Raminanti“/ Soothing’ 1584 + 2,00j 2150 + 8,021
»Pasveik / ‘Get well’ 915 + 4,36e 1095 £ 1,73g
»Nuo persalimo*/ ‘For a cold’ 754 + 4,51c 904 + 5,77d
»Stiprinanti imunitetg” / ‘Enhancing immunity’ 484 + 2,08a 593 + 3,51b
LVirskinimo gerinimui/ ‘For improving digestion’ 1438 + 9,541 1694 + 2,00k
»Nuo gripo“/ For a flu’ 969 + 6,51f 1124 £ 2,65h

Pastaba: esminiai skirtumai tarp arbaty uzpily pazymeéti skirtingomis abécélés raidémis, kai p < 0,05.

Note: Significant differences between tea infusions are indicated by different letters when p < 0.05.

Produkto energijos verté P — iSvestinis elek-
trocheminiy parametry (pH, savitojo elektrinio
laidZio ir redokso potencialo) rodiklis. Vertin-
gesni tie produktai, kuriy P verté Zemesné, nes
zmogaus organizmas tokius produktus pasisavina
grei¢iau ir lengviau nei tuos, kuriy P verté labai
auksta (Rutkoviené, Nominaitis, 2004 ).

Apskaiciavus arbaty uzpily P vertes, gautos
reik§més kito nuo 69,87 iki 206,85 uW (4 lente-
1é). IS esmés didziausia verté nustatyta 30 min.
ekstrahuotos ,,Raminancios“ arbatos uzpilo,
maziausia — 15 min. ekstrahuoto ,Stiprinancios
imuniteta“ arbatos. 15 min. ekstrahuoty arbaty
uzpily P vertés buvo mazesnés, nei ekstrahuoty
30 min. Visi 15 min. ekstrahuoti arbaty uzpilai
pasiZyméjo mazesne energine verte, todél yra tin-
kamesni Zmogaus organizmui.

Spalva - svarbus maisto produkto kokybés
rodiklis, lemiantis produkto patrauklumg, pri-
imtinumg ir pan. Arbaty spalva priklauso nuo
iStirpusiy pigmentiniy junginiy. Spalva galima
jvertinti ne tik jusliskai, bet ir spalvos analiza-

toriumi (spektrofotometru). Vykdant tyrima pa-
stebéta, kad arbaty uzpily spalva skyrési, tai pri-
klausé nuo sudedamuyjy daliy ir ekstakcijos laiko.
Ekstrahuojant ilgesnj laika arbaty uzpily spalva
pasidaré sodresné, nes per ilgesnj laika istirpo
daugiau pigmentiniy junginiy. Po 30 min. eks-
trakcijos arbaty $viesumo koordinatés L* reiks-
més sumazéjo nuo 1,1 iki 1,9 karto, t. y. arbaty
spalva patamséjo. Tamsiausios spalvos buvo arba-
tos ,,Pasveik uzpilas po 30 min. ekstrahavimo,
L* = 0,67. Sios arbatos sudétyje buvo mélyniy ir
melsvauogio sausmedZio vaisiy. Sviesiausia buvo
15 min. ekstrahuota arbata ,Vir§kinimo gerini-
mui, L* = 6,59.

Visi arbaty uzpilai, i§skyrus ,,Vir§kinimo ge-
rinimui®, buvo raudonos spalvos. Analizé pa-
rodé, kad 15 min. ekstrahuoty arbaty raudona
spalva buvo ryskesné 1,2-1,7 karto, palyginti
su 30 min. ekstrahuotais uzpilais. Ekstrahuo-
jant 30 min. aukStos temperatiiros vandeniu,
dalis antociany, esanciy uogose, suskilo, tai pa-
tvirtina ir kity Saliy mokslininky atlikti tyrimai

4 lentelé. Arbaty uzpily, ekstrahuoty 15 ir 30 min., energijos verté P (uW)

Table 4. Energy value (uW) of tea infusions extracted for 15 and 30 min

Arbata / Tea | 15 min. | 30 min.
»Raminanti“/ Soothing’ 164,03 + 0,01j* 206,85 + 0,011
»Pasveik / ‘Get well’ 132,70 £ 0,02e 163,68 + 0,02i
»Nuo persalimo*“/ For a cold’ 108,18 + 0,03d 141,30 + 0,02f
»Stiprinanti imuniteta” / ‘Enhancing immunity’ 69,87 + 0,02a 93,10 + 0,02b
»Virskinimo gerinimui“/ For improving digestion’ 149,73 +0,01g 178,60 + 0,01k
»Nuo gripo“/ For a flu’ 101,44 + 0,03c 150,07 £ 0,03h

Pastaba: esminiai skirtumai tarp arbaty uzpily pazyméti skirtingomis abécélés raidémis, kai p < 0,05.

Note: Significant differences between tea infusions are indicated by different letters when p < 0.05.
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(Oliveira et al., 2010; Routray, Orsat, 2011). Rys-
kiausios raudonos spalvos buvo arbatos ,,Nuo per-
$alimo“ uzpilas, ekstrahuotas 15 min., a* = 2,77.
Sios arbatos sudétyje buvo mélyniy ir paprastyjy
spanguoliy uogy, kaupianciy didelius antociany
kiekius. Vienintelis arbatos uzpilas ,,Virskinimo
gerinimui® buvo Zzalsvai gelsvos spalvos, ja galéjo
nulemti didesnis chlorofily kiekis Zaliavoje. Sios
arbatos, ekstrahuotos 15 min., a* = -0,75, o po
30 min. ekstrakcijos a* = -0,31.

Visy arbaty uzpily koordinatés b* reiksmeés
kito geltonos spalvos reik§miy ribose tarp 0,01
ir 4,39. ,Raminancios®, ,,Nuo persalimo®, ,,Stipri-
nancios imunitetg” ir ,Vir§kinimo gerinimui® ar-
baty uzpily, ekstrahuoty 15 min., reik§més buvo
1,1-1,5 kartus didesnés, nei ekstrahuoty 30 min.
Ekstrakcijos metu suiro dalis geltong spalva uz-
pilams suteikianciy pigmenty. Arbaty ,,Pasveik®
ir ,Nuo gripo“ didesnés b* koordinatés reik§meés
nustatytos uzpily, ekstrahuoty 30 min. Arbatos
»Pasveik® uzpilo b* reik§mé pasikeité nuo 0,01
iki 0,17.

Juslinés analizés metu buvo jvertinta arbaty
uzpily spalva, kvapas ir skonis. Aukstesniais balais
buvo jvertinta 30 min. ekstrahuoty arbaty uzpily
spalva (nuo 3,6 iki 4,5), i§skyrus arbatos ,,Virski-
nimo gerinimui® spalva, kai Siek tiek aukstesniais
balais buvo jvertinta 15 min. ekstrahuoto uzpi-

lo spalva. Auksciausiais balais jvertinta 30 min.
ekstrahuoto arbatos ,,Stiprinan¢ios imunitetg®
uzpilo spalva (4,5 balo). Zemiausiais balais - 15
ir 30 min. ekstrahuoty arbatos ,,Pasveik® uzpily
spalva (atitinkamai 3,0 ir 3,6 balo). Juslinés ana-
lizés rezultatus, palyginus su instrumentinio ver-
tinimo rezultatais, matyti, kad aukstesniais balais
buvo jvertinta spalva ty uzpily, kuriy L* koordi-
natés reik§Smés rodé spalvos patamséjima.

Arbaty uzpily kvapas jvertintas balais nuo 2,8
iki 4,6 (3 pav.). Auksciausiais balais jvertintas
,»Stiprinancios imunitetg” arbatos kvapas: ekstra-
huotos 15 min. - 4,5; 30 min. - 4,6. Zemiausiais
balais jvertintas arbatos ,,Nuo persalimo“ kvapas:
ekstrahuotos 15 min. - 2,8; 30 min. - 3,2. Ver-
tinimo rezultatai parodé, kad arbaty, ekstrahuo-
ty 30 min., kvapas buvo jvertintas aukstesniais
balais.

Arbaty skonis jvertintas balais nuo 3,3 iki
4,7 (4 pav.). Aukiciausia balg gavo arbatos
,»Virgkinimo gerinimui“ skonis: ekstrahuotos
15 min. - 4,4; 30 min. - 4,7. Maziausiais balais
jvertintas arbatos ,,Nuo persalimo® skonis: eks-
trahuotos 15 min. - 3,3; 30 min. - 3,6. Aukstes-
niais balais jvertintas 30 min. ekstrahuoty arba-
ty skonis. Arbatas ekstrahuojant ilgesnj laika, ju
skonis tapo intensyvesnis, nes susikaupé daugiau
skonj formuojanciy junginiy.

»Nuo gripo“/ For a flu’

»Virskinimo gerinimui®
‘For improving digestion’

»-Raminanti“/ ‘Soothing’

»Stiprinanti imunitetg” / ‘Enhancing immunity’

a— 15 min.

e «= 30 min.

»Pasveik® / ‘Get well’

»Nuo persalimo®/ For a cold’

3 pav. Arbaty uzpily, ekstrahuoty 15 ir 30 min., spalvos jvertinimas balais
Fig. 3. Colour evaluation (points) of tea infusions extracted for 15 and 30 min
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5

»Nuo gripo“/ ‘For a flu’

»Virskinimo gerinimui®
‘For improving digestion’

»Raminanti“/ Soothing’

»Stiprinanti imunitet® / ‘Enhancing immunity’

] 5 min.

o= e= 30 min.

»Pasveik“ / ‘Get well’

»Nuo persalimo*/ ‘For a cold’

4 pav. Arbaty uzpily, ekstrahuoty 15 ir 30 min., skonio jvertinimas balais
Fig. 4. Taste evaluation (points) of tea infusions extracted for 15 and 30 min

Arbaty juslinis vertinimas parodé, kad vartoto-
jams spalva, kvapu ir skoniu priimtinesnés buvo
ekstrahuotos 30 min. arbatos.

ISVADOS

1. Arbaty uzpiluose, kurie buvo ekstrahuoti
15 min., tirpiy sausyjy medziagy aptikta 1,3 karto,
vitamino C - 1,1 karto daugiau, palyginti su eks-
trahuotuose 30 min.

2. 15 min. ekstrahuoty arbaty uzpily pH vertés
buvo didesnés, t. y. uzpilai buvo $armingesni, re-
dokso potencialo vertés ir savitasis elektrinis laidis
buvo mazesni, palyginti su 30 min. ekstrahuotais
uzpilais. Visi 15 min. ekstrahuoti arbaty uzpilai
pasiZyméjo mazesne energine verte (P), todél yra
tinkamesni Zmogaus organizmui.

3. Ekstrahuojant ilgesnj laikg arbaty uzpi-
ly spalva tapo sodresné. Juslinio vertinimo metu
aukstesniais balais buvo jvertinta 30 min. ekstra-
huoty arbaty uzpily spalva, kvapas ir skonis.

Gauta 2019 10 05
Priimta 2019 11 29
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THE IMPACT OF EXTRACTION TIME ON
THE QUALITY OF HERBAL TEAS

Summary

The research was done at Aleksandras Stulginskis Universi-
ty (Vytautas Magnus University Agriculture Academy since
2019) in 2015-2016. Tea blends were made from naturally
occurring herbs and berries. The berries for blends were
lyophilized and the medicinal plants were dried. The tea
blends were filled with water at 90°C and extracted for 15
and 30 min, the infusions were filtered and then analysed.
The purpose of the research was to determine the biochem-
ical parameters and organoleptic properties of tea infusions
extracted at different times using conventional and holistic
research methods.

The amount of soluble solids, vitamin C, titratable acidity,
pH, redox potential, specific electrical conductivity and ener-
gy value (P) of the products were determined in the tea infu-
sions. The values of the tea infusions colour coordinates (L*,
a*,b*) were determined and sensory analysis was performed.

The research results showed that the amounts of solu-
ble solids and vitamin C were greater in the tea infusions
extracted for 15 min than those in the infusions extract-
ed for 30 min. After extraction for 30 min, the titratable
acidity of the tea infusions also decreased. The pH values
were higher for the tea infusions extracted for 15 min,
whereas the values of redox potential and electrical con-
ductivity were higher for the tea infusions extracted for
30 min. All tea infusions extracted for 15 min were char-
acterized by a lower energy value (P) and are therefore
more suitable for human organism. During extraction over
a longer period (30 min), the colour of the tea infusions
became richer. The colour, smell and taste of the tea infu-
sions extracted for 30 min were scored higher by sensory
evaluation.

Keywords: bioelectric Vincent method, chemical com-
position, herbs, sensory evaluation



