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Bevezetés

A kutatasi témam targya, a kinai tedk, azon belill is a puer utéfermentalt tedk kultarakozi
érzékszervi vizsgalata. A tea népszerli és 0Osi tradiciokkal rendelkezé ital (Szuna, 2019). A
témavalasztas hatterében személyes motivaciom all. Rendszeresen veszek részt kulturdlis és
sporteseményeken, amelyek soran szamos kinai teaszertartasnak voltam részese. A
rendezvények soran tobb teatipus is kostolhattam, koztiik volt szerencsém tobbfajta puer teat is
tesztelni. Erdekes tapasztalat volt, hogy milyen nagy hatdsa van példaul az ital elkészitési
modjanak (Baric, 2020) vagy a szaritasnak a puer tea izére (Wang, Su, et al., 2022). A sokféle
kinai tea koziil azért esett a valasztdsom a puer tedra, mert sokszinlisége mellett izvilagban
gazdag €és szdmos jotékony hatdsa is ismert mint példaul az emésztés eldsegitése és a zsirok
lebontasa (Wang, Li, et al., 2022). Mindezek mellett kevés kutatas talalhato errdl a teafajtarol
hazankban, igy kivalé lehetdség valami uj felfedezésére és hogy minél szélesebb korben

megismertessiik a fogyasztokkal ezt a kiilonleges teatipust.

Ceélkitiizés

Kutatdsom célja kiilonbozd puer tedk kultirakézi fogyasztdi érzékszervi mindsitésének
elvégzése. A valasztott két kultura a magyar és a Magyarorszagon €16 kinai kdzosség. A puer
tedk Kinaban népszerilinek szamitanak, azonban hazankban nem terjedtek még el széles korben.
Kutatdsom soran arra keresem a valaszt, hogy a magyar résztvevok mennyire kedvelik a puer
teakat, illetve arra, hogy miben kiilonbozik az ital kedveltsége hazai és a kinai fogyasztok
esetében. Emellett vizsgalni fogom, hogy a tealevelek tobbszori ledntése hatdssal van-e az

érzeékszervi tulajdonsagokra, illetve néhany, az iz szempontjabdl jelentds, kémiai paraméterre.




Irodalmi attekintés

A tedk torténelmi attekintése

A tedk a koztudatban frissitéként, esetleg gyogyhatasu fozetként terjedtek el, mely hatasara az
elme ¢és a lélek megnyugszik, vagy egy hideg téli napon beliilrél melegiti fel a testet. A tea
fogyasztasa viszont ennél sokkal tobbrdl szol. A tea hazaja Kina, ahol a tea multja négy- ot
évezredes hagyomanyokra tekint vissza. Vezetd szerepével a teak fogyasztasaba, termelésében
¢s termesztésében a kinai tea a mai napig minds€gérol és sokszintiségérol ismert. A kinai tedkat
hat f6 csoportba lehet sorolni, mint a zold tea, fekete tea, oolong tea, sotét tea, sarga tea és fehér
tea, melyek mindegyikének mas és mas feldolgozasi moddja, fogyasztasi szokdsai ¢€s

karakterisztikai vannak.

A tealevelek felfedezését csak legendakbol ismerjiik. A legenda ugy tartja, hogy az eredetét és
hatasait el6szor egy mezdgazdasz irta le, Shen Nong. Akkoriban az emberek keveset tudtak a
novényekrdl, azok hatasairol, illetve, hogy melyik ehetd és melyik mérgezé. Shen Nong-ot
mezdgazdaszként a kivancsisdg hajtotta. Ezért, hogy r4jojjon arra, hogy mely névények
chetdek, illetve, melyek azok amelyiknek van gydgyhatasa, kiilonbozé ndvényeket kostolt meg.
A ndvények hatasat a sajat szervezetére, ,,atlatszé hasanak™ koszonhetden végig tudta kdvetni.
Innen sziiletett a ,,Shen Nong megkostolja a szaz ételt” torténet. Mikor egyik nap a hossza
vandorlasban elfaradt, megszomjazott és ezért egy fa alatt tiizet rakott azzal a céllal, hogy vizet
forraljon, egy par levél a vizbe hullott forras kozben a felette 1évé fardl. Miutan ezt a vizet
megitta, a kimeriiltsége egy pillanat alatt elttint, emellett a fozetet édesnek és frissitonek talalta.
Egy masik legenda tgy tartja, hogy Shen Nong egy nap alatt tobb mint 77 toxikus novényt
kostolt meg, amitdl szinte mar-mar életteleniil hevert a f6ldon, mikor a mellette 1évd farol
lehull6 levelek illatat megérezte. Részben megszokasbol, részben kivancsisagbol elragesalta a
leveleket, amitdl hirtelen ujra energia jarta at a testét és minden méreg eltlint a testébdl. Ezek
alapjan az elsé feljegyzések Shen Nong Gyogyfiives Konyve cimil dsi kinai orvosi kdnyvben
talalhatok, ahol a teanak a mindennapokban is ismert kavéhoz hasonlé tulajdonsagokat
parositottak. Ilyen példaul a gyorsabb gondolkodas, kevesebb alvas (masnéven éberség),
konnyebb mozgas ¢€s tisztabb latas. Késébb a Zhou-dinasztia idejében (i.e. 1046-256) a frissito
hatas hattérbe szoritotta a tea gyogyitd hatasat. Ebben az id6szakban kezdték a tealeveleket
szaritani a jobb eltarthatosdg érdekében. Az akkori hercegek a szaritmanybol késziilt siirti
»levest” fogyasztottak, viszont keser(i ize miatt élvezeti cikként nem terjedt el. Az ezt kovetd

korszak a Han dinasztia (i.e. 206-i.sz. 220) volt, ahol a tealevelek sziiretelését és

crer




Ez el6segitette a tea kellemes illatanak kialakulasat, amit6l a nemesek megkedvelték ezt a
fozetet. A Wei- (220-265) és a Jin-korszakban (265-420) a tea iinnepélyes italla valt, ezzel
felvaltva a durva alkoholos bort. Kés6bb a Keleti ¢s Nyugati Jin-dinasztia idején egészen a Déli
Dinasztidkig (265-589) az uralkodok hangsulyoztak a tea ivasanak fontossagat, féleg a nemesek
korében, csillapitsak az indulatokat, melyet a fényiizé élet hordozott magaval. A tea nemcsak
az uralkodoi rétegek kuriozumaként terjedt el, hanem a vallasokban is nagy szerepet jatszott. A
buddhista és taoista tanok kovetdi is eldszeretettel fogyasztottak a teat. A buddhistak az ébresztd
hatasat kedvelték mig a taoistak a fiatalsdg megdrzése céljabol ittak, illetve azt tartottak, hogy
halhatatlansagot ad a fogyasztojanak. Mai napig ugy tartjak, hogy ,,a tea a Tang-dinasztia alatt
jelent meg ¢és a Song-dinasztia alatt ¢lte viragkorat”. A Tang- dinasztia idején nem csak a
kezdeti technologiak és folyamatok alakultak ki, hanem teahazak, illetve nagyobb varosokban
teaboltok, ahol nem csak fogyasztani, de vasarolni is lehetett tealeveleket. A torténelem
elérehaladtaval az egyes kultirak kialakitottdk a sajat teazasi szokasukat, amelyhez hozzéjarult
a tea népszeriiségének novekedése. Ilyen szokas példaul a szecsuaniaknal, hogy fedett
csészeébol isszak a teat mig a tibetiek a vajas teat preferaljak. A sokszinii kulturalis ital egészen
napjainkig megtartotta népszerliségét és a tea felhasznalas soksziniiségét béviti, hogy nemcsak
fozetként fogyasztjdk, hanem fogyasztéi cikkekhez - mint példaul kendcsok és egyéb
gyogykészitmények - is adagoljak (Tong, 2008).

Tealevelek termesztése és sziiretelése

Termesztési koriilmények

A teafdk termesztési szempontbdl igen igényes novények. Csakugy, mint a kakadnal vagy a
kavénal, fontos a termdteriilet, €ghajlat, csapadékmennyiség, hdmérséklet, de még a talaj lejtése
sem utols6 szempont. A fakat eldszeretettel tiltetik hegyek oldaldba hiszen a magassagigénye a
Camellia sinensis fajtaknak tengerszint felett 400-2400 m. Kutatasok szerint minél magasabban
helyezkedik el, annal aromadtsabb és értékesebb lesz a beldle készitett f6zet. Alapvetden a
teacserje egy szubtropusi novény, igy a termesztés optimalis hémérséklete 10-28 °C. A j6
mindségli teat befolyasolja a csapadék mennyisége is. Atlagos csapadék igénye évi 1500 mm,
viszont a csapadék eloszlasa is nagymértékben befolyasolja a mindséget, mert a teacserjék - a
kovetkezd termd iddszak eldtt - 3-4 honap szarazsagot igényelnek, ami nélkiil a névény
karosodhat. A jo csapadékellatottsaghoz, illetve a tulontdzés élkeriilését eldsegiti a talaj lejtése,
ami minél jobban lejt annal jobban elvezeti a vizet, ezaltal biztositva szamara az optimalis viz
mennyiséget. Nem utolsé szempont a napsiitéses 0rdk szama, amit a teaiiltetvényt koriilvevo

lombhullato fakkal szabalyoznak (Yang, Chun-yang and Xiao-bing, 2010).




Teafa iiltetése

Kétfajta iiltetési modot ismeriink a cserjék esetében. Az egyik a maggal torténik, a masik
dugvanyozassal. A maggal torténd termesztés soran, mint minden névény esetében az elso fazis
a csirazas beinditasa, ahol a magokat vizbe aztatjdk majd meleg helyen egy nedves zsdkba
csomagoljak. Megvarjak, hogy a maghéj felrepedjen, ezzel jelezve a csirdzas kezdetét. Ezutan
a magokat agyasokba iiltetik, ahol el6szor a leveles szar jelenik meg par honap mulva majd az
egyre novekvo cserjéket fél éves korukig faiskoldkban gondozzak, hogy minden sziikséges
tapanyagot megkapjanak. A fél év eltelte utan a cserjéket kitelepitik az iiltetvényekre, ahol
figyelemmel kisérik novekedésiiket. Az elsd levél megjelenése jelzi, hogy a fa egészségesen
novekszik és sikeriilt a gyokérnek megkapaszkodnia, amely egészen 6-8 méteres mélységbe is
lenyulhat. A cserje a teljesen kifejlett allapotat 2-3 évesen éri el majd sziiretelni az 5. és 7. évben
lehet. A masik modszer a dugvanyozéas és nemesités, amelynek célja az ellenallobb fajok
létrehozasa, ami egy sokkal gyakoribb termesztési forma, hiszen ebben az esetben a tealevelek
sokkal hamarabb sziiretelhet6k. A cserje 1-1,5 év alatt ereszt gydkeret majd ezutan 12-15
honappal mar sziiretelhet6 is a fa. Ha a kettd modszert 6sszehasonlitjuk, a maggal térténd
szaporitas eldnye, hogy a cserjék sokkal tovabb élnek, 100 vagy akéar 1000 évig is elélhetnek.
Ezzel szemben a dugvanyozas modszerével szaporitott cserje ellenallobb, de sokkal rovidebb

ideig ¢l, atlagosan 30-40 évet.

Sziiretelés

A Camellia sinensis leveleinek mérete ¢és elhelyezkedése igen fontos tényezd a sziiretelés
szempontjabol. Atlagosan 7-8 centiméter hossziak és 3-4 centiméter szélesek. A ndvény lassan
fejlédik, 8-15 méter magasra is megndhet viszont egészsége érdekében fokozott odafigyelést
igényel. A lombjat mar a kifejlett allapot elérése kezdetén el kell kezdeni formazni és metszeni,
hogy minél jobb mindségii tealeveleket kapjunk. Sziiretelésnél kétfajta levelet kiilonboztetiink
meg. A zsenge ¢s friss levelek feldolgozasaval viragos karakterti, kivalo zold és fehér tedkat
készitenek. Emellett a kifejlett leveleket inkabb a karakterisztikusabb oolong tedkhoz
hasznaljak fel.

A sziiretelési idopont meghatarozasat tekintve a tealevelek éghajlattol fiiggden akar 6tszor is
sziiretelhetdk, illetve melegebb éghajlatokon egész évben sziiretelik dket. A sziiretet napos és
tiszta id6ben hajnalban kezdik meg, amikor az 0j hajtasok megjelennek. Altalaban az elsd
rigyezeésbol szarmazo levelek az értékesek, ezeket zold teak eldallitasdhoz hasznaljak, de ahol

a masodik riigyezés is megjelenik, az ebbdl szarmazo levelek az értékesebbek.




Ilyenek példaul a fekete tedkhoz felhasznalt masodik sziiretelésb6l szarmazo levelek, amelyek
testesebb izérzetet kolcsondznek a fézetnek. A szedés fajtajat tobb szempont befolyasolja, mint
a birtok mérete vagy a tea mindsége. Négy fajta szedési modszert ismeriink. Ezek a standard,
kozepes, nyers és finomszedés. A standard esetében két levelet és egy riigyet szednek le, a
kozepesnél harom levelet és egy riigyet, a nyersnél pedig négy levelet €s egy riigyet. Ezekkel
szemben a finom szedés vagy mas néven ,,fine plucking” esetében csak a cstcsriigyet szedik le
¢s az elsd két levelet, ezzel egy igen magas mindségl teat tudnak elérni. A birtok méretét
tekintve a nagyobb birtokok inkdbb a gyors sziiretelés €s a mennyiség a cél, mig a kisebb
birtokok egybdl a kereskeddknek adjak el a teat igy szamukra kiemelten fontos a magas
mindségll tea ezért sok esetben ,single origin”, azaz szelektalt tedkat adnak el és ehhez

valasztjak a szedési modot (Szuna, 2019).

Tealevelek feldolgozasa
Miutan a tealeveleket leszedték, megkezdddhet annak feldolgozasa. Ebbdl a szempontbol
harom nagy csoportba sorolhatjuk a teakat, a nem oxidalt z61d teak, a kozepesen oxidalt oolong

tedk és az oxidalt fekete teak.

Miel6tt részletesen megnézziik a feldolgozas részleteit fontos kitérni a hasznalt eszkozokre is.
Lu Yu, akit a tedzas szentjének is neveztek, leirta konyvében, hogy pontosan mit kell hasznélni
a tedk altalanos eldallitasa soran. A bambuszbol késziilt puttony, amit a sziireteldk a hatukon
visznek, a tlizhely, amelynek nem lehet kéménye, a kosar formaji g6zold, amely fabol vagy
cserépbdl késziil és agyaggal van bevonva, a mozsartord, a présforma, a kébol késziilt pad, a
fényes selyem szovet amit a padra teritiink és rahelyezziik a présformat, a gyékény, a lukasztd
amit a teataglak atszardsdra hasznalnak, a sulyok, szaritokamra, bambusz flizOpalca,
szaritoallvany, fiz6 és a fabol késziilt taroldedények mind a feldolgozas eszkozei (Szupernap,
2016). Ezek alapjan a feldolgozas hat 1épésbdl all, ezen beliil a négy {6 1épés a fonnyasztas,
hengerlés, oxidacid, esetleg fermentacid és szaritds, majd ezeken kiviil egyes teafajtdknal
megjelenik a hevités €s halmozéas. A fonnyasztas az elsé 1€pés, ahol a levelek viztartalmat
csokkentik 60-70%-ra. Masodik a hengerlés, aminek az oxidacio beinditasa a f6 célja a sejtfalak
Osszetorésével, igy kiszabadulnak a sejtnedvek, amik enzimekkel keverednek. Kovetkezd az

oxidacid, amely altalaban 4 6rat vesz igénybe.




Hagyomanyos moddja, hogy egy nyirkos helyen kiteritik a leveleket. A folyamatnak akkor van
vége, ha a levelek rézvordsre szinezddtek. A dupla erjesztést csak a puer tedk esetében
alkalmazzak, ahol a két tipusnal a sheng puert évekig hagyjak fermentalodni a formazas utan,
mig a shu puernél a formazast kdvetéen tovabb csokkentik a levelek nedvességtartalmat egy
taroloedényben néhany honapig. Ezutan a leveleket wokban hevitik, amelyet csak a sarga és
z6ld tedk esetében alkalmaznak. Az utolso 1épés a csomagolas eldtt a szaritas, ahol a levelek
nedvességtartalma 5-6%-ra csokken. Ennél a 1épésnél is wokokat hasznalnak, ahol a leveleket

95 °C-o0s homérsékletre hevitik.

Mindenképpen fontosnak tartom a puer tea eldallitasanak részletesebb attekintését. Az elsd
1€pés a levelek sziiretelése, amely kora tavasztdl késo tavaszig tart. Ezt kovetden fonnyasztjak
a leveleket, hogy a nedvességtartalmuk lecsokkenjen. Ez torténhet napon szaritassal vagy tizemi
kdrnyezetben egy jo szelldzéssel ellatott 10-14 °C-os helységben. Ezutan a harmadik 1épés a
sodras, ahol a levélben megmaradt nedvességet a levelek feliiletére kényszeritik, ezzel beinditva
az oxidaciot. Ezutan a 1épés utdn megkiilonboztetiink két feldolgozasi eljarast. Az egyik a
klasszikus nyomasi modszer, ahol a sodras utdn napon megszaritjak a leveleket majd utana egy
szaraz helyen taroljak. Ezutan alakzatokba préselik dket, ahol van még egy felgdzolési rész és
csak utana, a nedves puha leveleket két kdlap kozott préselik. Préselés utan évekig inkubaljak

attol fiiggden, hogy milyen tipusu puer teat szeretnének létrehozni, ez a fermentécids szakasz.

A masik modszer a nedves halmozas modszere, amelynél a sodras utdn napon szaritjak majd
kovetkezik a fermentacid. Ennél az eljarasnél a napon vald széritas utan atmossak vizzel, hogy
a levelek nedvességtartalma visszandvekedjen 20% koriilire. Miutan ez megtortént, a leveleket
1-1,5 méter magas tornyokba halmozzék, amit letakarnak nedves ruhaval, hogy bent tartsa a
nedvességet és a hét, ami akar 50-60 °C is lehet. A gyorsabb folyamat érdekében a tornyokat 2
naponta le kell rombolni, 0ssze kell keverni a leveleket majd Gjra tornyokba halmozni, esetleg
plusz nedvességet hozzdadni. Az eldbbi 1épéseket addig kell ismételni, amig a levelek szine el
nem éri a rézvoroset. Miutan a fermentacio lezajlott, egy levegdn vald szaritas kovetkezik 3-5
napig. Szaradas utan valogatjak majd csomagoljak a tedkat. Ennél az eljarasnal is lehet formalni

a teakat, példaul téglaba préselni a konnyebb szallitas érdekében (Ho, Lin and Shahidi, 2008).




Kinai tea tipusok

A kinai tedkat nagyon nehéz pontosan csoportositani hiszen egy tea sem ugyan olyan, mint a
masik. Ennek ellenére a kinai tedkat 6 csoportba sorolhatjuk a feldolgozas mddja szerint. Ez a
6 csoport a zold, fehér, sarga, oolong, voros, és fekete tea. Neviikb6l kiindulva mindenki a
tednak a szinére gondol, amiben van igazsag, hiszen, ha 6sszehasonlitunk egy zold teat egy
fehér teaval, jol lathatjuk, hogy a fehér tea sokkal vilagosabb arnyalati, mint a zold tea, amihez
egy enyhén zo6ldes arnyalat is tarsul. A kovetkez6 részben a csoportositasnal emlitett tea fajtakat

fejtem ki részletesebben.

7061d tea:

Ez a teatipus vilagszerte a legismertebb csaktigy, mint Kinaban. Ize és az egészségre gyakorolt
hatasa az egyik legkiemelkeddbb és legtobbet tanulmanyozott. Feldolgozasat tekintve a zold
tea all a legkozelebb a ,,nyers” tedhoz mivel a rovid fonnyasztas utan hevités, sodras és szaritas
kovetkezik. 1zét vizsgalva egy frissitd, zold vagy dios iz érzédik, amely keserédes utoizzel
tarsul. Egészségiigyi szempontbol ezt a teat nappal fogyasztjdk inkabb mert egy hiisitd élénkitd

hatasa van a szervezetre, illetve a bélmiik6dést is fokozza.

Fehér tea:

Ugy tartjdk, hogy a fehér tea volt az egyik elsé tea, ami megjelent a koztudatban.
Dokumentaciok szerint mar a Zhou dinasztidban (K.e.1046-256) fogyasztottak. A fehér tea egy
konnyed gyiimolcsos jellegli tea amelyik a legkevesebb eldallitasi folyamaton megy keresztiil.
A konnyedségét a rovid fonnyasztds majd szaritdsnak koszonheti, amelyet tradicionalisan a
napon szaritottak. Az eléallitas kortil beliil 3 napot vesz igénybe. Akkor igazan jo egy fehér tea,

ha a megjelenése eziistds és levegds. A szervezetre méregtelenitd hatast gyakorol.

Sarga tea:

A sarga tea felfedezése egy véletlen folytan tortént. Zold teakészitdk a feldolgozas utan nem
taroltak megfelelden a teat, igy a plusz nedvesség hatdsara, amit a kérnyezetébdl szivott fel
tovabb oxidalodott és egy sargas szint, erdteljes illatot €s izt adott a teanak. Az eldallitas soran
a lépések megegyeznek a z61d teaéval kivéve egy plusz 1€pést a ,,sargitast”, ahol a leveleket a

hevités utdn becsomagoljak egy ruhaanyagba vagy papirba harom napig.




Oolong:

Az oolong tea, mas néven oolong egy félig fermentalt tea, amely komplex izzel és aroméval
rendelkezik. Ezt a teat tartjdk a legnehezebben eldallithatonak, hiszen itt nem csak egyszeri
1épéseket kell kovetni a feldolgozas soran, hanem a készité készségeire is hagyatkozni kell. A
megszokott feldolgozasi 1épések mellé megjelenik egy plusz 1épés, ,,z0ldé tenni”. Ebben a
1épésben a leveleket 0sszetdrik razassal, sodrassal és zuzassal, amit tObbszor megismételnek,
mindaddig amig a levél szélei vorosessé nem valnak. miutdn ez megtortént a leveleket egy
meleg, nyirkos kornyezetbe helyezik, hogy az oxidacié végbe menjen. Karakterisztikajat
tekintve erdsen viragos iz jellemzi, emellett megjelennek a zold tedhoz hasonld konnyed jegyek
is, illetve az oxidacié hatdsara a keserédes, testes jelleg is felfedezhetd. Egészségiigyi

szempontbol legfobbképpen revitalizalja a testet.

Voros tea:

A vilagon a legelterjedtebb tea a vOrds tea, amit nyugaton helyteleniil fekete teaként
emlegetnek. Kindban egészen a kétezres évek elejéig nem volt igazdn popularis, ugyanis
alsobbrendiinek tartottdk a zold teanal. Jelenleg a vilag termelésének 70 %-at teszi ki a voros
tea feldolgozas ¢s kereskedelem. Elkészitésénél a magas oxidéacios szint elérése a lényeg,
amelyet fonnyasztassal, majd tobbszori sodrassal érnek el. Ezutdn egy ,,nedves pirositas”
kovetkezik, ahol nyirkos meleg kdrnyezetben tartjak a leveleket az oxidacié végbemeneteléhez,
majd ezutan szaritjak. [zét tekintve a voros tea nehéznek és aromadusnak mondhaté, valamint

a benne 1évo értékes komponensek megvédenek a natha ellen és melegitik a testet.

Fekete tea:

A fekete tea abban tér el a tobbi teatipustol, hogy itt nem csak az oxidacidé megy végbe, hanem
egy teljes fermentéacio is. A fermentdcional a kémiai és biologiai anyagok lebontésra keriilnek
¢lesztok, baktériumok ¢és mas mikroorganizmusok altal, ami egy anaerob folyamat.
Feldolgozésat tekintve hevitik, sodorjak és nedvesen halmokba rakjak, hogy a fermentacio
végbe menjen. Egyes teakészitOk starter kulturdkat is alkalmaznak a gyorsabb fermentacid
miatt. {zprofiljat tekintve egy komplex tearél van sz6, amely testes, reg izii, enyhén dohos.
Egészségligyi szempontbol nézve ajanlott étkezések utan fogyasztani, hiszen segit az
emésztorendszernek, felmelegiti a testet €s még a zsirok lebontasdban is képes szerepet jatszani.

(Chan, 2021)




A tea kémiai Osszetétele

Altalanossagba véve barmely novényt vagy abbol késziilt terméket nézve a kémiai Osszetétel
¢s annak valtozasa egy bonyolult, komplex fogalom. Ez alol a tealevél sem kivétel. A tealevelek
tobb ezer kémiai komponenst tartalmaznak, mint példaul szénhidratokat, polifenolokat,
illékony komponenseket és még sok mast, viszont sziiret utdn, a feldolgozast megkezdve ez az
Osszetétel teljesen megvaltozik. Bizonyos vegyliletek bomlanak ¢és atalakulnak olyan
anyagokka, melyek késébb a fozet karakterisztikajat adjak. A legfontosabb karakter kialakito
Osszetevok a polifenolok, szinanyagok, aminosavak, szénhidratok, metilxantinok és az illo

komponensek.

Polifenolok

A teaban viszonylag nagy mennyiségben talalhatok polifenolos vegyiiletek. A polifenolok a
napfény hatasara oxidalodnak aminosavakbol, amely megmagyarazza, hogy azok a levelek,
amelyeket a nap tobbet ért miért tartalmaznak tobb fenolos anyagot és kevesebb aminosavat,
szemben az arnyékos levelekével, ahol tobb az aminosav és kevesebb a polifenol. A novény
részeit tekintve az els6 levelek polifenol tartalma a legmagasabb és ahogy egyre haladunk a
novény kozepe felé egyre csokken a koncentracidja. A polifenolokat tobb csoportra lehet
felosztani, amelybdl a legfontosabb a flavonoidok. Koziiliik a tedban legfdbbképpen a
flavanolok, flavonolok, flavonok, izoflavonok, és antocianinok talalhatoak meg nagyobb
mennyiségben. Az antocianinok, flavonok, izoflavonok és a flavonolok a fézet szinének és
izének kialakitasaban jatszanak inkabb szerepet. A flavanol mas néven flavan-3-ol, amely
legtobbszor tanninként vagy katekinként van hivatkozva, az egyik legjelentdsebb és legtobbet
tanulmanyozott vegyiiletcsoport. Katekinekb6l a legfontosabb az epigallokatekin-gallat,
epigallokatekin, katekin, epikatekin és a gallokatekin.

Osszességében a polifenoloknak a szajbevoné jellegben és a fanyar iz kialakitdsdban van
szerepe, nem mellesleg a tea jellegzetes sargas voroses szinét is ezeknek a komponensnek

koszonhetjiik.




Szinanyagok

A tealevélben két szinanyag csoportot érdemes megemliteni, melyek a karotinoidok és a
klorofillek. A karotinoidokat két csoportra oszthatjuk. A karotinok és a xantofilek az oxidacio
hatasara izkialakitdé komponensekké alakulnak. Ezen bomlas soran a levelekben talalhatod
karotinoidok mennyisége csokken. A klorofillek a levelek zold szinét adjak. A fonnyasztas és
az oxidacio hatdsara ezek a szinanyagok lebomlanak feofitinekké €s fekete szint kdlcsondznek

a tea fozetének (Gebely, 2016).

Aminosavak

Kutatasok alapjan a teaban eddig Osszesen 26 aminosavat fedeztek fel, amelyekbdl 20
fehérjealapti és 6 nem-fehérje alapii’. Ezek koziil a legfontosabbak az L-teanin és a y-
aminovajsav, illetve az arginin, lizin és a Szerin. Az aminosavak a tedban fbleg iz- és

illatkialakito szerepet toltenek be, de emellett jotékony hatasuk sem elhanyagolhato.

Aminosavakat az izkialakités tekintetében négy csoportba sorolhatjuk. Az édes izért elsGsorban
a treonin, a szerin, az alanin, és a metionin felel. A keserii izérzetért az izoleucin, leucin, valin,

hisztidin és az arginin.

Emellett még megkiilonboztetjiik az umami izt, amelyhez az aszparaginsav, glutamin, teanin,
aszparagin és glutaminsav jarul hozza, mig a viragos jellegért az izoleucin, metionin, arginin,
valin és még sok egyéb vegyiilet felelés. A legfontosabb, teara jellemz6 szabad aminosav a
teanin, hozzajarul az édes, asztringens és umami iz kialakitasahoz emellett a karamell aroma
prekurzora is. Mindezen jotékony hatasok mellett a tea fogyasztisa tokéletes esszencialis

aminosav bevitel szempontjabdl is. A fézetben nyolc esszencialis aminosav talalhaté meg(Yu
and Yang, 2020).

Szénhidratok

A teaban talalhatdo szénhidratok el6fordulnak mono- és diszacharidok, ill. oligo- és
poliszacharidok egyarant. Egyszerli cukrok koziil tobbnyire gliikkozt, fruktozt és szacharozt
tartalmaz, mig a jellemz6 oligoszacharidok a raffinoz és sztachioz, de a kinai teakban a ramnéz
is eléfordul. Ezek a szénhidratok hozzdjarulnak a katekinek szintézis€het és a heterociklikus
aromak kialakuldsahoz, mig a celluloz, hemicelluldz, pektin €s lignin a tea nyers rost tartalmat

adjak (Internetl).

1 A fehérjealapti aminosav és a nem fehérjealapt aminosav kozotti kiilonbség a bomlasi folyamatban van. Mig a
fehérjealapu a fehérjék bomlasabol jon 1étre (pl.: Gly, Arg, Val, Leu...), a nem-fehérjealapti aminosavak a
bioszintézis soran keletkeznek (pl.: L-teanin, B-Alanin, GABA ...) (Yu and Yang, 2020)
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Metilxantinok

A metilxantin egy vegyiiletcsoport, amely magaba foglalja a koffeint, teobromint és teofillint,
amelyek purin vazas nukleotidokbol alakulnak ki. A teakban mind a harom megtalalhato,
viszont legnagyobb, 2-3 %-o0s mennyiségben a koffein fordul elé benne. Ezek a vegyiiletek

szerepet jatszanak a novények a védekezésében, illetve a feldolgozas utan az izkialakitasban is

(Fredholm, 2010).

Asvanyi anyagok:

A levelekben nagy szamban taldlhatd 4svanyi anyag, amik hozzajarulnak a novény jotékony
tulajdonsagaihoz. Minden tea eltéré mennyiségben tartalmaz kiilonb6z6 asvanyi anyagokat, de
a legnagyobb mennyiségben a fluor, magnézium, kalium, natrium, kalcium taldlhat6 meg
benne. Ezek koziil kiemelend a zold tea magas fluor tartalma, ami hozzajarul a csontok
egészségi allapotahoz, fogak erdsségéhez és csokkenti a fogszuvasodas kockazatat. Meg kell
még emliteni, hogy a teak nehéz fém tartalma kevés, egyes kutatasok szerint arzén, kadmium
¢s molibdén nem, vagy csak elhanyagolhatd mennyiségben talalhato. (Ferrara, Montesano and
Senatore, 2001)

[116 komponensek

A tedban feltehet6leg tobb 100, vagy egyes fajoknal akar tobb ezer illékony komponens is lehet.

Ezek a vegyiiletek a levélben nagyon kis mennyiségben vannak jelen, mivel jellemzden a tea

eldallitasa soran keletkeznek. Példanak okéért a 1. dbra: Illékony komponensek a puer tedban
sarga teakban 74 il16 komponens talalhato, melyek — (Forrds: (Wang, Li, et al., 2022))

koziil a geraniol van a legnagyobb mennyiségben,

valamint az alkoholok és az észterek domindnsak

(Shi et al., 2021). Figyelemre méltdo a puer tea,

amelyet mar régdta tanulmanyoznak érzékszervi

szempontbol, ami t6bb mint 1000 ill6 komponenst

Voaltile compounds
(1232)

tartalmaz, melyeket az 1. abra szemléltet (Wang,
Li, et al., 2022).

A puer tea illékony vegyiiletei fOképp a torony
fermentacio soran keletkeznek. lde tartoznak az [ EERRS
észterek, szénhidrogének, laktonok, furdnok és sok

mas.




Legnagyobb szamban a szénhidrogének fordulnak el6 (kb. 305). Legfontosabb képvisel6i a
limonén, amely a citromos, aromat adja, a naftalin, ami egy kellemetlen katranyos jelleget
kolesondz. Az a-cedrén €s a B-guanin a fas, mig a longifolen viragos és édes jelleget kdlesondz

a teanak.

A ketonok a masodik leggyakrabban eléforduld vegyiiletek a puer teaban (mintegy 246).
Jellegzetes képvisel6i a 6-metil-5-heptan-2-én és az izoforon, melyek a gombas, borsmentas,
paprikas jellegért felelések. Mig az ezeknél kevésbé jelent6s geranil-aceton a konnyed viragos

¢s jazmin illatot kdlcsonoz a fézetnek.

A kovetkez6 nagy csoport az alkoholok, melyeknek elsdsorban viragos fas és édes illatjegyei
vannak. A sok alkohol koziil kiemelném a linalool-oxidot mely fas és viragos izt ad a tednak,
mig a benzil-alkohol gyiimolcsosebb jelleget mutat. Az 1-oktén-3-ol foldes zold aromat ad a

puer nyers teajanak mig az izofitol édes viragos akar gyogynovényes illatot kdlesondz.

Az észterekbol kb. 149 fordul el6 a puer teaban melynek fobb képviseldi a metil-szalicilat és
a diizobutil-ftalat. Az els6 mentas, olykor fajdbogy¢ illatl, mig az utdbbi enyhe észteres

aromaval rendelkezik.

A lipidoxidaci6 hatasara aldehidek keletkeznek, amelybdl nagyjabol 100 darab talalhato. A
benzaldehid mandulaszerii illatot kdlcsonoz a teaknak, mig a hexanal zdldes jelleget, illetve az

oktanal citrusos és narancsos illatot.

Kisebb csoportot képviselnek a metoxifenolok, illetve a fenolos komponensek, amelyek
Osszességeben az allott dohos aroméért felelnek. FObb képviseldi a butilat-hidroxitolulat,

melynek dohos szaga van, mig a 2,6-dimetoxifenol, gydgyszeres é€s fiist szagu.

A nitrogéntartalmu illokomponensek, szerves savak, laktonok, ¢s furanok kisebb szamban
fordulnak eld. Megtalalhaté benne 58 nitrogéntartalmu illokomponens, 48 szerves sav, 30
lakton, és 15 furdn. Fontos kiemelni a koffeint a sorbdl hiszen annak ellenére, hogy a teaban
magas hatéanyagtartalommal megtalalhat6, aromakomponense nem érezhetd ki. A kapronsav
kis mértékben, de avas, szros illattal rendelkezik, emellett a 2-pentil-furannak gytimolcsos és

z0ld illata van.

Ezeken a csoportokon kiviil nagyon kis mennyiségben még fellelhetoek egyéb
illokomponensek, amelyek az el6z6 csoportokba nem sorolhatok be. Ilyen példaul az 1-
metoxinaftalin és a 2-metoxinaftalin melyek hozzajarulnak a virdgos jelleg kialakuldsahoz

(Wang, Li, et al., 2022).




Erzékszervi tulajdonsagok
A Camellia sinensis leveleibdl késziilt teak aromaja a  2.4bra: ITMA tea aromaker¢k
(Forras:

https://teamasters.org/itma-tea-
kapcsolva, amik olyan reakciokbol szarmaznak, minta  aroma-wheel/ )

legtobb esetben az illékony komponensekhez van

zsirsavak OXIdaCIOJa’ Maillard  reakei6 vagy a INTERNATIONAL TEA MASTERS ASSOCIATION™

Educat

mikrobialis anyagcsere. Ezekre az aromakra a 2. abran

ITMA Tea Aroma Wheel

lathaté aromakeréken lathatunk példakat. A tedban,
csakligy, mint a kavéban a kesertiséget €s a szajbevono
jelleget az olyan vegyiiletek okozzak, mint a flavanol
diketopiperazinok, és a purin vazas alkaloidok mas
néven metil-xantinok (koffein, teobromin). Masik
jellegzetes ize a tedknak az umami, ami egy konnyed
frissit6 izt mutat példaul a z6ld tedban. Mindezek mellett

a tedban a hevités vagy siités sordn rengeteg fenolsav

keletkezik, mint példaul az kinasav, 5-feruloil-kininsav

és 5-p-kumaroil-kininsav (Zhang et al., 2020).

Puer tea érzékszervi tulajdonsagai.

A puer teakban szamos aromakialakité vegyiilet megtalalhato, amelyek a tea levél leszedésekor
még nincsenek jelen. Ezek a komponensek az eldallitasi folyamatok soran, illetve az
utofermentacio soran serényen dolgozo mikroorganizmusok hatasara keletkeznek. A Fuzhuan
tégla teaban, amely egyfajta sotét utofermentalt tea, az egyik legnagyobb szamban eléfordult
mikroorganizmus a Eurotium cristatum gomba, amely szamos lebontd enzimje mellett, mint az
a-amilaz, polifenol-oxidaz, cellulaz, protedz és még sok mas, jotékony probiotikus hatasat is
felfedezték. Ebbdl adéddan elmondhatd, hogy a puer tedknak hasonld egészségiigyi hatésai
vannak, mint ennek a gombafajtanak, ami antibakterialis hatassal rendelkezik, segit lebontani a
zsirt, igy csokkentheti az elhizas kockazatat. Az Eurotium spp. fajon kiviil szamos organizmus
megtalalhatd még a tea aromakialakito mikrobiomjaban, mint példaul az Aspergillus,
Debaryomyces, Klebsiella, Lactococcus és Bacillus (Du et al., 2022). Kutatasok alatamasztjak,
hogy a legtobb aroma komponens a fermentacio soran alakul ki. Vizsgalatok alapjan a még nem
fermentalt nyers tea kesernyés sarga szinli mig a fermentacio soran ez fokozatosan valtozik, a
szine a sargarol voroses-barnara valt, mig a kesernyés iz lagy selymes aromava valik (Wang et
al., 2023). Egy kutatas soran felfedezték, hogy a tea érzékszervi tulajdonsagai nem csak a

fermentacio soran valtozik, de még a tea elfogyasztasa utan is torténik valtozas.



https://teamasters.org/itma-tea-aroma-wheel/
https://teamasters.org/itma-tea-aroma-wheel/

Egyes olfaktometrias és gazkromatografidas modszerek kimutattdk, hogy a folyékony tea
felszinérdl elparolgd illokomponensek kiilonboznek a csészében fennmaradd aromaktol. Az
érzékszervi biralat soran ezt az illatot szdjabab szer(i aromanak irtak le, ami eredhet az aztatas
hatasara felszabadulé komponensektél (Kun et al., 2022). Ugyanakkor nem csak a fermentacio
¢és az elkészitési mod valtoztatja az érzékszervi értékeit, hanem a szaritasi modok is. EQy
kisérletben kiprobaltak, hogy az ugynevezett ,,6regedési-aroma” hogyan valtozik kiilonbdzo
szaritasi technikakkal, 60 °C-on. Napon szaritott modszerrel és arnyékban szaritva egy igen
erés gyogynovényes karakterisztikat kapott, ennek ellenére arnyékban szaritva sokkal jobb
tulajdonsagai vannak, mint napon vagy mikrohullamu siitében szaritva, bar igy is erds aromat

eredményezve (Wang, Su, et al., 2022).

Teakészitési szokasok

A tedk fogyasztasanal a szertartdsok az Osidok oOta nagy szerepet jatszott a koztudatban. A
japanoknal a szigoru, de fenséges csanoju, mas néven csado, szintigy a japan szencha vagy a
kinaiakndk a gongfu cha. A gongfu sz6 iddvel elsajatitott gyakorlatot jelent, mig a cha sz6 maga
a tea, igy a gongfu cha jelentése helyesen elkészitett tea (Ahmed et al., 2010). A szertartas egy
fokozott figyelmet igényl6 folyamat, amelynek a menetét buddhista szerzetesek irtak le el6szor.
Ezek alapjan két valtozatat kiilonboztetjiik meg a kinai teaszertartisnak, a teljes és az
egyszerlsitett valtozatot. A szertartds 1ényege nem a mozdulatokban rejlik, sokkal inkabb az
atszellemiilésen és a hozzaallason. Altalaban a szertartis egy 30x40 centiméteres racsozott

vizallo fa talcan zajlik. A fa talca célja, hogy felfogja a lecsorgo vizet €s megtartsa a kellékeket.

Legfontosabb el0késziilete a szertartdsnak a megfeleld viz kivalasztdsra és a pontos
homérseéklet beallitdsa. A jo viz lényege az arany kozéput megtalalasa. A vezetékes csapvizet
lagyitani kell viszont nem szabad atesni a 16 tiloldalara, mert akkor ugyan ott lesziink, ahonnan
elindultunk. Erre a célra hasznalhatunk boltban kaphat6 14gyitot, de hasznalhatunk vizsziird
berendezéseket is. Ebbdl az egyik legjobb modszer az egyszerii aktivszenes sziird, ami a klor

mellett annak melléktermékeit is kisziiri.

Miutan megtalaltuk az optimalis vizet a teank elkészitéséhez, eld kell késziteni a kellékeket. A
csészéket, a kannat és az aztatot ledblitjiikk meleg vizzel. Miutan a kannaba beletoltottiik a vizet
lefedjiik és hagyjuk par masodpercig, hogy felmelegitse azt. Ezutan a kannaban 1évd vizet
attoltjiik a kiontébe és a tealeveleket a kannaba helyezziik, lezarjuk a tetejét és hagyjuk, hogy a

bent maradt para atjarja a leveleket.




Masodik 1épés a tea felélesztése. Ez egy oblitést foglal magaban, hiszen a legtobb kinai tea
esetében az elsd ledntést nem isszdk meg hanem az 6blitdvizzel is atoblitik a csészéket, kiontot
¢s a teaszentet. Ennek a folyamatnak a Iényege a koffeintartalom csokkentése, hiszen mar az
elsé leontésnél rengeteg koffein kioldodik a teabodl. A csészEékbdl csipesz segitségével attoltjiik

az oblitdvizet a kiontObe majd abbol a teahajoba ontjiik.

Miutéan eldkészitettiik az eszkozoket és a tealeveleket elkezdhetjiik a tealevelek elso ledntését.
Figyelni kell arra, hogy hatarozott mozdulattal magasrél ontsiik a vizet a levelekre, hogy jol
atjarja a viz. Minden teanak megvan a maga aztatasi ideje, igy ennek megfeleléen, amikor az

lejart, attoltjiik a teat a kiontdbe és onnan a csészékbe.

A tradicionélis teaszertartds ennél sokkal tobb elemet tartalmaz. Osszesen 23 eszkdzre van
sziikksége 3 embernek, amelybe beletartozik példaul az aromacsésze, amely az ivocsésze tetejére
van forditva, hogy felfogja a teabdl tavozo aromakat, amit a teazé ezaltal meg tud szagolni, a
csipesz, amellyel a csészéket fogja meg a teamester, emellett még a kendo, teatdlcsér, teaszlird,
adagold, kannaszurkald, és hosszi kandl, amivel a kanna falara tapadt tealeveleket tudja

leszedni.

A spiritudlis vonalat figyelembevéve még vagy egy fontos szerepldje a teaszertartdsnak, aki
nem mas, mint a tea szellem vagy mas néven a teakedvenc. Ez a kis misztikus figura altalaban
a haromlabu tekndst abrazolja érmével a szajaba, ami szerencsét és pénzt jelentett, de emellett
még rengeteg mas formdju s méretli 1étezik. Régen a teaszentek homérdkeént is funkcionaltak
mert iireges volt és amint elérte a megfelelé homérsékletet a figura vizet spriccelt. Ugy tartjak,

hogy akit a teaszent lespriccel az meg van tisztelve a teaszent altal (Baric, 2020).

A szertartashoz még kozvetett modon hozzatartozik annak fogyasztasa is. A kinai emberek a jo
teat sziircsolve isszak, hogy a forrd foézetet lehiitsék a szajukba. Egyes helyeken ugy tartjak,
hogy aki hangosan sziircsolve issza a tedt annak izlik a tea. Az etiketthez tartozik még a

teamester felé mutatott kdszonet €s tisztelet. Ezt a szertartas kozben kézjelekkel lehet kifejezni.

Ha a szertartast vezetd személy fiatalabb, akkor egy ujjal koppintunk kettdt az asztalon, ha
veliink egyenrangli akkor két ujjal mig, ha nalunk iddsebb akkor okollel kell kopogni az
asztalon kétszer (Internet 2). Ez a tradici6 az uralkodo, Qian Longtol szarmazik, aki egy idében
alcazva utazta be a birodalmat, hogy megnézze az alattvaloit. Egyszer a szolgajaval betértek
egy teahazba, ahol az uralkodo6 teat toltott a szolgajanak viszont nem tudott meghajolni elétte
hiszen akkor leleplezte volna, ezért harom ujjal koppintott az asztalon, ami a meghajlast

jelentette (Internet 3).




Puer tea jotékony hatésai

A puer tea, csaktgy, mint a tobbi teafajta, szamos jotékony hatassal rendelkezik, viszont a puer
egy kiemelked6en elényos teanak szamit. Mindkét fajtaja (sheng és shu) segit az allergia, az
clhizas elkeriilésében, a koleszterinszint szabalyozasaban, az emésztérendszer miikkodésében és
a zsirhaztartas szabalyozasaban. Tovabba a teaban 1évé sztatinok csokkentik a szervezet LDL
szintjét, ezaltal megelézve az érrendszeri megbetegedéseket (Preedy, 2012). A puer teaknak
van egy ugynevezett hipolipidémias hatasa, ami annyit jelent, hogy a vérben eléforduld
lipidszintet csokkenti. Ez feltehetéen a mikroorganizmusok altal eléallitott flavonoidoknak
koszonhetd. Az eddig felsorolt tulajdonsagok csak egy kis része a puer tea
emésztszervrendszerre gyakorolt hatasai koziil. Az olyan flavonoidoknak, mint a kvercetin,
luteolin, miricetin, megvan a képessége arra, hogy csokkentsék a szérum koleszterinszintet és
emellett gatoljdk az LDL oxidaciojat. Ezt a tulajdonsagat ki tudjdk haszndlni a
koleszterinszinttel kapcsolatos betegségek kezelésénél, mint a hiperlipidémia, ami a magas

koleszterinszintre utal (Lv et al., 2015).

A puer tea jotékony hatdsainak kutatdsa soran felfedezték, hogy hasonldan a zold tedhoz, egyes
rakos sejtekre gatlé hatast fejt ki. Ezt a gatlo hatast példaul a tiid6, gyomor, bér és a szajiireg
esetében tapasztaltak és megallapitottak, hogy a gyomorban talalhatd MKN-45 rakos sejtekre
¢és az U937 monoblasztos leukémias sejtekre apoptozis hatassal van. Mindezek mellett a fozet
egyes komponensei képesek meggatolni a mutegenezist. Ezt a Salmonella typhimurium
baktériumnal mutattak ki, de az Aspergillus fajok altal termelt aflatoxin B1 mikotoxin esetében
is tapasztalhato volt, viszont azt meg kell jegyezni, hogy az alacsony katekin szint gyengébb
gatlo hatast fejt ki. (Lee and Foo, 2013)

Cukorbetegek szamara is igen ajanlott puer teat fogyasztani, hiszen a nedves halmozas soran
keletkez6 a-inhibitorok jotékony hatassal vannak a kettes tipust cukorbetegségre. Feltehetéen
a poliszacharidok és a polifenolok jelenléte a tedban kozrejatszik abban, hogy az érlelés és a

tarolas hozzajaruljon ehhez az antidiabetikus tulajdonsaghoz.

Egyéb jotékony hatdsai kozé tartozik még a méregtelenitd hatds, amiért foleg a purin vazas
alkaloidak felelnek, az alzheimer kor megel6zése, aminél a kateinek, koffein, és a procianidin

egy kiilonleges keveréke csokkenti a f-amyloid aggregaciokat (Wang, Qiu, et al., 2022).




Felhasznalt anyagok és modszerek

Felhasznalt anyagok

Vizsgalt tea mintak

Kutatdsom soran kétféle puer utofermentalt teat kostoltattam a fogyasztokkal. Mind a két minta
a Zhao Zhou teabolt (Budapest, Magyarorszag) altal forgalmazott tea, amelyek a Da Xue Shan
névre hallgatnak, hiszen a tedk a Da Xue hegységbdl szarmaznak. Az egyik minta egy shu puer,
amely tobb mint 300 éves fanak a leveleibdl van készitve (Anon., 2023a), mig a masik minta
egy fiatalabb sheng puer, de a tealevelek itt is 200-300 év kozotti fakrol szarmaznak (Anon.,
2023b). A forgalmaz6 altal megadott érzékszervi jegyek az id6sebb shu puernél intenzivebb
foldes aromak érzékelhetdk, mig a sheng puernél egy sokkal lagyabb mar-mar viragos, de mégis

sOtétebb iz volt megfigyelhetd.

Felhasznalt vegyszerek, reagensek

A vizben oldhat6 dsszes polifenol tartalom meghatarozasahoz a felhasznaltam Folin-Ciocalteu
reagenst (Sigma-Aldrich, Schnelldorf, Németorszag), natrium-karbonatot (Reanal, Budapest,
Magyarorszag) és galluszsav-monohidrat sztendedet (>99%, Fluka Chemie GmbH, Buchs,
Svajc). A mintak koffeintartalmanak meghatarozasahoz magnézium-oxidra (>97%, VWR,
Leuven, Belgium), metanolra (CHROMASOLYV, Honeywell, Seelze, Németorszag) és koffein
sztenderdre (>99%, Sigma-Aldrich, Schnelldorf, Németorszag) volt sziikség. A teanin

crer

¢és L-teanin sztenderdet (>98%, Sigma-Aldrich, Schnelldorf, Németorszag) hasznaltam fel.

Alkalmazott modszerek

Erzékszervi mindsités

Minta elOkészités

A fozetek elkészitéséhez egy specidlis vizforralot hasznaltam, amellyel kiilon lehet szabéalyozni
a homérsékletet, igy az eldirt 90-95 °C-fok koriili hdmérsékleten tudom elkésziteni a tedkat. A
tedkat french pressben forrdztam le, aminek az aljara helyeztem a szilard tealeveleket és a
kozépsé kar része sziirOként szolgalt. Minden egyes korben a teak pontos mennyiségét

taramérleg segitségével mértem ki a visszakovethetdség érdekében.




A mintak elokészitésénél figyelembe kellett vennem, hogy az adott biralati idéponton pontosan
hany ember vett részt és azzal aranyosan kiszadmolni, hogy pontosan mennyi tealevélre és vizre
lesz sziikség. Az mennyiség, amit alapnak vettem az 8 gramm tea és 150 ml viz 10 emberre. A
szalas tealeveleket french pressbe helyeztem, aminek a kozépsd része jelen mérésnél csak

sziiroként szolgalt.

A tea mintak el0készitésénél figyelembe vettem a hagyomdnyos teaszertartasi szokasokat is,
miszerint a puer tedknal az els6 leontést nem fogyasztjak el, mivel ezzel csak felébresztik a
tealeveleket és feltarjak a benne 1évo eszenciakat. Miutan ledntdttem az elso ledntést masodjara
is leforraztam a tealeveleket, vartam 10 mésodpercet €s szétosztottam a résztvevok 1étszamanak
megfeleléen, majd ezt a folyamatot hatszor megismételtem. Az érzékszervi biralat
elokészitésénél figyelembe vettem a jO érzékszervi gyakorlat szempontjait, igy minden
résztvevo a talcajan megtalalhatta a talca alatétet, rajta hat darab négyjegyti véletlenszammal,
amit a RedJade program az adott tea mintdhoz rendelt, ezek mellett az alatétek sorszamat, a 6

mintat és egy pohar vizet izsemlegesitoként.

,,Just-about-right” modszer

Ez a mdédszer mar régodta fellelhetd az érzékszervi vizsgalatok torténelmében, hiszen gyors és
konnyen értelmezhetd valaszt nyujt. A modszer a nevét onnan kapta, hogy a biraloknak egy
paratlan szamu skalan, altalaban 5, 7 vagy 9 tagl skalan, melynek a k6z€pso pontja az optimum,
mas néven JAR (,Just-About-Right), kell kivalasztani a szamara megfeleld értéket.
Egyszerliségébdl addddan az élelmiszerek alap tulajdonsagaira kérdez ra, mint az iz, illat, szin,

allag (Gacula Jr. et al., 2007).

,Check all that apply” modszer

A modszer Iényege a konnyl kezelhetdség és a gyors kivitel. A kérdéseket az adott termék,
jelen esetben a tea mintak tulajdonsagai alapjan elére meghataroztam majd a birdloknak ezen
karakterisztikdk koziil kell kivalasztaniuk a legjellemzdébbet. Ez az egyik legnépszeriibb
fogyasztoi biralati modszer az egyszerlisége miatt (Valera and Ares, 2014). A 3. és a 4.abran
a magyar kérdések lathatok. Elsd sorban a birdlok a tea érzékszervi tulajdonsagain mentek
végig, mint a szin, illat, iz, majd egy JAR kérdéssor kovetkezett. Ki kellett valasztaniuk, hogy
mennyire tartjak optimalisnak a termék szinét, illatat, fanyarsagat és izét majd egy kilenc tagu

Osszekedveltségi skalan adtdk meg hogy mennyire tetszett szamukra a termék.




Az 5.és 6. abran ugyan ez a kérdéssor lathato kinai nyelvre leforditva, hogy egyszeriibb legyen

a magyarorszagon ¢l6 kinaiak szdmara a kérdések megvalaszolasa és értelmezése.

3.abra: Magyar CATA kérdéssor
(Forrds: Sajat szerkesztés)

Keérem, jeldlje meg azokat az érzékszervi tulajdonsagokat, amelyeket érzekel a termék kullemével kapcsolatban!

vorés vbrises sarga vildgos sarga sotét sarga
Kerem, jeldlje meg azokat az érzékszervi tulajdonsagokat, amelyeket erzekel a termeék illataval kapcsolatban!
fas illat gyenge illat foldes illat Indohos illat gyumélcsos illat

allott illat virdgos illat intenziv illat széna illat

Kerem, jeldlje meg azokat az erzékszervi tulajdonsagokat, amelyeket érzékel a termeék izével kapcsolatban!

erisen
hosszan tartd iz szdjbevond fanyar fas iz gyamaolcsos iz dohos iz roviden tartd iz gyenge iz tompa iz
utéiz édes iz intenziv iz foldes iz lagy iz frissitd virdgos iz allott selymes

Amennyiben érzekelt barmilyen utdizt, dgy keérem, fejtse ki itt:

4.4bra: Magyar JAR kérdéssor
(Forras: Sajat szerkesztés)
Keérem, jeldlje meg, mennyire &rzi optimalisnak a termék szinétl

il vildgos kizs=2 wildgos optimalis kizsé sdtst il sEter
Keérem, jeldlje meg, mennyire &rzi optimalisnak a termék illatat!

til gyenge kisz& gy=nge optimalis kizseé intenziv il intenziv
Keérem, jeldlje meg, mennyire &rzi optimalisnak a termék fanyarsagat!

nem elég fanyar kissé gysngén fanyar optimalis kis=2 erdsen fanyar wil fanyar

Keérem, jeldlje meg, mennyire érzi optimalisnak a termék izét!

tul gy=nge kis=eé gysnge optimalis kizseé intenziv il intenziv
Kérem, adja meg, hogy mennyire kedveli a terméket!
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5.abra: Kinai CATA kérdéssor
(Forras: Sajat szerkesztés)
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6.abra: Kinai JAR kérdéssor
(Forras: Sajdt szerkesztés)
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Analitikai mérések
Az analitikai vizsgalatokhoz a hat ledntésbdl szarmazé teakat hasznaltam fel mindkét tea
esetében. Harom parhuzamos mérést hajtottam végre, melyekhez kiilonb6zé bemérésekbdl

szarmazo fOzeteket hasznaltam fel.

Vizben 0ldodo dsszes polifenol tartalom meghatdrozasa

A mérés 1ényege a kivonatban 1év6 polifenolok kolorimetrias meghatarozasa Folin-Cioalteu
szint a reagensben 1évo foszfo-wolframsav okozza, amely széles adszorpcidos maximummal
rendelkezik, melyet spektrofotometrias modszerrel 765 nm-en hataroztam meg (Thermo
Fischer Gensys 10S UV-Vis spektrofotométer, Thermo Fisher Scientific, Massachusetts, USA).
A méréshez az ISO 14502-1-2005 szabvanyos modszert alkalmaztam. Az eredményeket

galluszsavra vonatkoztatva adtam meg, pg/ml mértékegységben.

Koffeintartalom meghatarozasa folyadékkromatografias médszerrel

kromatogrfaias (RP-HPLC) moédszerrel vizsgaltam egy Agilent 1200 (Agilent Technologies,
Santa Clara, Kalifornia, USA) HPLC rendszerrel, az ISO 10727:2002 szabvany
alkalmazasaval. A zavaré komponensek eltavolitdsdhoz magnézium-oxidot hasznaltam. A
vegyiiletek elvalasztasahoz izokratikus eluciot alkalmaztam metanol-viz mozgofazissal (76/24
V/V%). Az alkalmazott allofazis egy Agilent Zorbax Eclipse XDB-C18 (150x4,6 mm, 5 pm)
kolonna volt. Az aramlasi sebességet 1 ml/perc-re, mig az oszlop hémérsékletét 42°C-ra
allitottam be. A koffein detektalasi hulldmhossza 272 nm volt. A koncentracio
meghatarozasdhoz kiilsé kalibraciot alkalmaztam a 0-200 mg/L tartomanyban. Az

eredményeket pg/ml mértékegységben adtam meg.




crcr

A teanin mennyiségi meghatdrozasahoz az ISO 19563:2017 szabvanyt vettem alapul. A
mintdkat egy Agilent 1200 (Agilent Technologies, Santa Clara, Kalifornia, USA) HPLC
rendszerrel vizsgaltam. A tedban talalhatdo vegyliletek elvalasztdsdhoz gradiens elaciot
alkalmaztam, ahol az A eluens 0,05% orto-foszforsavat tartalmazo viz, a B eluens pedig
metanol volt (0-6 perc B%:0; 6,1 perc B%:80; 10 perc B%: 80; 10,1 perc B%:0; 15 perc B%:0).
Az alkalmazott kolonna egy YMC-UIltraHT Hydrosphere C18 (150x4,6 mm; 3 um) volt. Az
aramlasi sebességet 0,6 ml/percre, az oszlophémérsékletet 30°C-ra allitottam. A teanin
detektalasi hullamhossza 210 nm volt. Kiilsé kalibraciét haszniltam a 0-200 pg/ml

koncentraci6 tartomanyban. Az eredményeket pg/ml mértékegységben adtam meg.

Adatok statisztikai kiértékelése

Az érzékszervi eredmények kiértékelésére a MS Excel programba bedgyazhatdé XLSTAT
rendszerrel dolgoztam. A programnak szamos statisztikai funkcioval van ellatva, ami
megkonnyiti az Excelbe importalt adatok kiértékelését. Ez azért is fontos szamunkra, mert a
RedJade az Excelbe importal minden adatot, igy par kattintassal el lehet végezni a statisztikai
elemzéseket. Az elvégzett miveletek kozé tartozik egy CATA (,,Check-All-That-Apply)
kiértékeles és egy ANOVA.




Eredmények és kiértékelés

Erzékszervi mindsitési eredmények

Sheng puer eredmények

Elsé sorban a demografiai adatokat szeretném ismertetni. 66 magyar és 50 kinai biraldval
sikeriilt megkostoltatni a tea mintakat. A magyarok esetében az atlag életkor 24 év volt, mivel
az egyetem berkein beliil végeztem a teszteket, ebbdl 71% nd, akik hetente tobbszor isznak
fekete teat relaxacios célbol. Arra a kérdésre, hogy ismerik és fogyasztjak-e ezt a teafajtat
nemleges valaszt kaptam tobbségben. A kinai fogyasztok 58%-a férfi, mig a 48%-a nd volt,
atlag ¢letkoruk 25. A biralok tobbsége azt valaszolta, hogy megszokasbol iszik zold teat, illetve
jobban ismerik és fogyasztjdk a puer teat, mint a magyarok. A Check-All-That-Apply
eredményeit els6sorban korreszpondencia elemzéssel vizsgaltam. A koordinata-rendszer azt
mutatja meg, hogy a biralok milyen mértékben kiilonitették el egymastol a mintakat és az adott
mintdhoz milyen tulajdonsagokat tarsitottak.

7.abra: Korrespondencia elemzés a magyar adatok alapjan
(Forrds: Sajat szerkesztés)
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Minél kozelebb van két minta egymashoz, annél jobban hasonlitanak egymdésra. A magyar
biralok valaszai alapjan az els6 és a masodik minta azonos tulajdonsagokat hordoz, mint a s6tét
sarga, voroses sarga szin, hosszantartd iz erésen széjbevono tulajdonsag. Ilyen még a negyedik
¢s 6todik minta melyekhez lagy, gyenge, roviden tart6 iz, dohos illat és vilagossarga szin tarsul.
A harmadik ¢€s a hatodik ledntés teljesen elkiiloniil a tobbitdl €s egymastdl is mint az a 7. abran
lathatd. A harmadik mintdhoz a magyar biralok a fas, foldes fanyar izt, allott, széna és foldes
illatot tarsitottak, mig a hatodikhoz a selymes, édes, tompa, viragos izt és gylimolcsos frissitd
jelleget. A kinai biralok valaszai ezzel szemben teljesen eltérnek. Ezt a 8. abran lathatjuk.
Szamukra a harmadik, negyedik, 6t6dik minta volt rendkiviil hasonlo, dohos, gylimdlcsos

illattal, frissit6 lagy gyenge izzel.

A tobbi minta ezektdl teljesen elkiiloniilt. A hatodik ledntéshez a kinai birdlok vilagos sarga
szint, édes gylimOlcsos izt és foldes illatot tarsitottak, emellett a masodik mintdhoz mar intenziv
foldes, fas izt és allott, intenziv, szénaillatot. Az elsé minta karakterisztikai a vords szin viragos

fas illat és a hosszantart6 viragos iz.

8.abra: Korrespondencia elemzés a kinai adatok alapjan
(Forrds: Sajat szerkesztés)
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9.abra: Korrespondencia elemzés a kinai adatok alapjan sszkedveltségi adatokkal

(Forrds: Sajat szerkesztés)
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A mintakhoz tarsitott tulajdonsagokon kiviil az 6sszekedveltséget is vizsgaltam, azon beliil is

azokat, hogy a két csoportndl melyek azok a tulajdonsagok, amelyek befolyasoljak a

kedveltséget. A magyarok szempontjabol az eredmény igen meglepd volt elsdre, hiszen a vart

Gauss gorbe helyett egy folyamatosan emelkedd tendenciat mutatnak az eredmények, mint az

a 12.4bra is lathato. Ez azért is lehet, mivel a tea a ledntések soran egyre gyengébb izt mutat,

igy arra kovetkeztettem, hogy a magyarok inkabb a lagyabb izeket kedvelik.

10.abra: Korrespondencia elemzés a magyar adatok alapjan 6sszkedveltségi adatokkal

(Forrds: Sajat szerkesztés)
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11.4bra: ANOVA az kinai 6sszkedveltségi 12.abra: ANOVA a magyar dsszkedveltségi

adatokkal adatokkal
(Forras: Sajat szerkesztés) (Forras: Sajat szerkesztés)
7 + 7 +
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Azok a tulajdonsagok, amik elére vitték az dsszkedveltséget az 9. és 10. abran lathatok. Ezek
a gyenge, lagy, gyiimdlcsos jelleg és meglepden a szénaillat is. A kinaiak esetében a vart
eredményt kaptam, miszerint a masodik és a harmadik ledntés volt a legkedveltebb, amit a
11.4bra is tiikroz. Naluk, ami eldre lenditette az 0sszkedveltséget azok a virdgos fas, édes iz és

a lagy, hosszan tartd, viragos iz, voroses szin.

Shu puer eredmények
A méréseken 62 magyar vett részt koziilik 56% n6 és 44% férfi, atlag életkor 38 év, akik hetente
tobbszor 1sznak zold teat egészségmegdrzes céljabol. Arra a kérdésre, hogy mennyire ismerik,

illetve milyen gyakran fogyasztjak, a résztvevok 79%-a nemleges valaszt adott.

Ennél a teanal is els6 sorban a korreszpondencia analizis a legfébb eredmény. A 13.4bran az
lathatd, hogy a magyar résztvevok teljes mértékben elkiilonitették egymastdl a mintakat,
viszont még igy sincsen szignifikans kiilonbség kozottiik. Ezen feliil a biralok ugy vélték, hogy
a harmadik és negyedik minta mégis tartalmaz hasonlosagokat. Ilyen példaul az éllott, foldes iz

¢s a szénaillat. Az elsd és a masodik minta teljesen elkiiloniil egymastol €s a tobbi mintatol is.




13.abra: Shu puer Korrespondencia elemzés a magyar adatok alapjan
(Forrds: Sajat szerkesztés)
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Az els6 mintéra jellemz0 tulajdonsagok a dohos, fés iz, illetve a hosszan tartd utoéiz. A mésodik
ledntéshez a fas illatot és a fanyar tompa izt tarsitottadk. Az 6todik mintdhoz a frissité mégis
intenziv, allott dohos illatjegyeket parositottak, ezzel szemben a hatodik mintdhoz a virdgos
lagy selymes jegyeket. Ha megvizsgaljuk a 15. abran, hogy mi volt az a tulajdonsag, ami az
Osszkedveltséget elére vitte elmondhatjuk, hogy a fas karakterisztika, ami a masodik
legkedveltebb mintara jellemz0. Ha az 6sszkedveltséget a ledntések fliggvényében vizsgaljuk
a 17.abran azt vettem észre, hogy az elsd ledntés volt a legkevésbé kedvelt, mig a méasodik
ledntés a masodik legkedveltebb, igy a gdrbén lathatd egy kiugrds. Ezutan a tobbi ledntés

fokozatosan novekszik, majd a legutolsé ledntés volt a legkedveltebb.

A Magyarorszagon €16 kinaiak koziil 45 ember vett részt koziiliik 60%-a férfi és 40%-a nd, az
atlag ¢életkor 25 év, hetente tobbszor isznak fekete teat megszokasbol. Szamukra mar ismertebb
volt a puer tea, valaszaik alapjan fél évente fogyasztjak. A 18. abran lathat6é korreszpondencia
elemzésen észrevehetjiik, hogy a mintakat kevésbé kiilonitették el, mint a magyarok. Szamukra
a negyedik ¢és a hatodik minta volt hasonld, amihez a vords szint és a hosszantart6 viragos izt

parositottak. A masik ilyen csoport a masodik és az 6todik minta.




14.abra: Shu puer Korrespondencia elemzés a kinai adatok alapjan
(Forras: Sajat szerkesztés)
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Réjuk az édes, fas iz, vOroses sarga szin és az intenziv, allott, virdgos illat. A mésik két ledntés
elszeparalodott a tobbitdl és egymastol. Az elsé mintdhoz gyiimolcsos iz és erds szajbevono
jelleg tarsul, mig a harmadik ledntésre a vildgos sarga szin, gyenge iz és a szénaillat volt
jellemzd. A 16.abran lathato Osszkedveltséget vizsgalva a viragos illat és a fas iz vitte eldre,
ami azért is meglepd, mert az eddigi eredmények alapjan az intenziv karakterisztikakat

kedvelték, viszont amik csokkentik a kedveltséget az a sotét sarga szin és a foldes iz.

15.4bra: Shu puer Korrespondencia elemzés a magyar adatok alapjan 0sszkedveltségi adatokkal
(Forrds: Sajat szerkesztés)
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16.abra: Shu puer Korrespondencia elemzés a kinai adatok alapjan 6sszkedveltségi adatokkal
(Forras: Sajadt szerkesztés)
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A kinai fogyasztok szamara a legkedveltebb ledntés az 6todik, mig a legkevésbé kedvelt a
masodik, amely a 14. abran talalhato. Ez is egy eléggé meglep6 eredmény, mivel a masodik és
a harmadik ledntés a legintenzivebb, hiszen addigra oldodnak ki az egyes komponensek a
tealevelekbdl. Ezzel szemben a két utolso ledntés volt szdmukra is és a magyarok szamara is a

legkedveltebb, amire mar a tealevelek kimeriilnek, igy lagy izt kdlcsondzve a fézetnek.

17.abra: Shu puer ANOVA a magyar
Osszkedveltségi adatokkal
(Forrds: Sajat szerkesztés)

18.abra: Shu puer ANOVA a kinai
Osszkedveltségi adatokkal
(Forras: Sajdt szerkesztés)
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Két tea 6sszehasonlitasa

Kutatdsom 6 célja, amely a cimébdl is kideriil a kultarakozi kiillonbségek feltarasara iranyul.
Meglepddve tapasztaltam, hogy nem volt olyan nagy kiilonbség a két csoport kdzott, mint
vartam. Bar a sheng puer esetében volt enyhe kiilonbség, gondolva itt arra, hogy a magyarok a
legutols6 lagyabb, selymesebb ledntést kedvelték, mig a kinaiak inkabb az intenzivebb mésodik
¢s harmadik teat. Ezzel szemben az iddsebb shu puer, amely egy sokkal dohosabb
karakterisztikat képvisel egyik csoportnak sem nyerte el a tetszését, mivel mind a ketten inkabb
az utolso, illetve az utolsé elétti mintakat kedvelték adodva abbol, hogy a végére mar tompul a
jellegzetes shu puer karakterisztika. A négy biralat soran egyik esetben sem alakult ki
szignifikans kiilonbség a mintak kozott. Ennek tobb oka is lehet. Egyrészt a mintak kedveltsége
alapjan hasonlitottam 0ssze a mintakat, igy feltételezhetd, hogy egyforman kedvelték azokat,
még akkor is, ha egyébként kiilonbozdek voltak érzékszervi szempontbol. A masik ok a
fogyasztdi érzékszervi mindsitési modszerekbdl adodod magas szords. Ez abbol fakad, hogy a
résztvevOk egyéni szinten nagy kiilonbozéséget mutattak. Erdemes lenne érzékszervi
klasztereket, szegmenseket keresni és megvizsgalni, hogy vannak-e a kedveltség alapjan
kialakult csoportok. Ami még érdekesség az a biralok altal legtobbet jelolt karakterisztikak az
egyes teakra ledntéstdl fliggetleniil. Els6 sorban a shu puer esetében a magyarok tobbsége ezt a
teat sotét sarganak és gyenge illatinak tartotta, 0sszehasonlitva a kinaiakkal, akik vilagos
sarganak gondoltak a teat, kisebb mértékben sotétsarganak, illetve Osszességében
gyumdlcsosnek tartjak. Ezek az adatok azért is érdekesek, mivel ebbdl nagyon jol latszik a két
kuttira kozotti kiillonbség mind izlelésben mind vizualis érzékelésben. A magyaroknak ez mar
egy sotét szinii tednak szamitott, mig a kinaiaknak talsdgosan vildgos az altaluk megszokott
puer sotét teakhoz képest, amik elérhetik akar a kozel fekete szint is. Ami meglepd szdmomra,
hogy a magyaroknak 6sszességében a kostolt tea gyenge karakterisztikaju, annak ellenére, hogy
csak az utolso ledntést kedvelték jobban, mig a kinaiak a gyiimolcesos jelleget tarsitottak a
leontések mellé. A shu puernél ugyanezt vizsgalva a két csoport szinérzékelésében
hasonlésagokat véltem felfedezni. Mindkét csoport egyetértett abban, hogy ez az iddsebbik tea
vOroses-sarga, bar a magyarok még a sotét-sargat is hozza tarsitottak. iz és illatérzékelésben,
viszont megjelentek a kiilonbségek, mivel a magyarok szamara ez a tea tobbségben széna illatu,
mig a kinaiak szdmara nem volt kiugrd érték, sem iz, sem az illat karakterisztikak kozott, bar

elég sokan jelolték ujfent a gyltimolesos illatot.




Analitikai eredmények

Osszes polifenol vizsgalat Folin modszerrel
A vizsgalat célja, az adott mintaban jelenlevé Osszes polifenol meghatarozasa, aminek

izkialakit6 hatasa van. A Folin modszerrel egy jo kozelitést tudunk megadni a mintak polifenol
tartalmara. A méréseket Osszevetettem korabbi TPC mérési eredményekkel, az altaluk
megadott tartomanyon beliil, vagyis 3mg/g és 27 mg/g kozott (Musci and Yao, 2017). Mind a
Sheng puer, mind a shu puer esetében alacsony a mért Gsszpolifenol tartalom, mivel nem
kimeritéses extrakciot csinaltam nagy mennyiségben, hanem azt vizsgaltam, hogy a
fogyasztoknak felszolgalt egyes ledntésekben mennyi a polifenol mennyisége. Erre valaszol az
19.4abra a sheng puer esetében. Lathatd, hogy az els6 ledntésnél atlagosan 38,01 ug/mg, majd
amasodik mintanal egészen 62,14 ng/mg-ig névekszik, majd onnantdl egy csokkend tendenciat
latunk 23,76 pg/mg atlagértékig. A polifenol-tartalmak lefutasat egy hisztogrammal tiikkroztem,
amin szintagy latszik a kezdetleges emelkedés, majd a cs6kkenés. Az eredményeken még az is
lathatd, hogy a parhuzamosok kozott igen nagy kiilonbség van. Ez adodhat abbol, hogy a tea
egy €16 dolog, igy sosem lesz kétszer ugyanolyan. A masik ok pedig az emberi tényezo, itt
kitérve az esetleges hosszabb pihentetési idére vagy akdr a hidegebb vagy melegebb

vizhémérsékletre.

A shu puer esetében azt figyelhetjiik meg, hogy az 6sszpolifenol érték tobb mint a hétszerese a
sheng puernek, illetve az enyhén ndvekvé majd csokkend gorbe helyett egy folyamatosan
csokkend gorbét kaptam, amit a 20. abran lehet megfigyelni. A legmagasabb atlagértéke
283,96 ng/ml mig a folyamatos csokkenés utan a legalacsonyabb az 6t6dik mintdban talalhato
61,69 pg/ml értékkel. Az adatok alapjan arra lehet kovetkeztetni, hogy a shu puer az érlelés

hatasara tobb polifenolt termel, mint a fiatal sheng puer.

19.4bra: Sheng puer TPC 20.4bra: Shu puer TPC
(Forrds: Sajat szerkesztés) (Forras: Sajdt szerkesztés)
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Koftein vizsgalat HPLC modszerével
A folyadék kromatografias eredmények tiikrozték a feltételezésiinket, miszerint a ledntések

szamanak novekedésével a mintdk koffeintartalma csokkenni fog. Ennél a mérésnél is
¢szrevehetd, hogy a parhuzamosok kozott van némi eltérés, hiszen minden parhuzamos egy
kiilon teaf6zési alkalmat mutat, igy szamolni kell azzal, hogy nem minden esetben fognak az

értékek egymashoz kozeliteni.

Az 21. abran a sheng puer koffeintartalom eredmények lathatok. A kromatografiarol leolvasott
csucs alatti értékek alapjan meghataroztam a koncentracidt, amit utana atszamoltam
milligramm/milliliter egységre, igy megkaptam, hogy 1 ml-ben mennyi koffein talalhat6. Az
egyes ledntések atlagait egy hisztogramon abrazoltam a hozzajuk tartozo szorassal egyiitt, igy
jobban latszik a ledntések kozotti valtozas. A legnagyobb mértékben az elsé ledntésben volt
koffein 0,12mg/ml atlaggal, mig a legalacsonyabb az utolsoban 0,05 mg/ml atlaggal. A

diagramm azt mutatja, hogy a folyamatos tjra forrazas egyre jobban kimeriti a tealevelek

koffeintartalmat.
21.abra: Sheng puer koffeintartalom 22.4bra: Shu puer koffeintartalom
(Forrds: Sajat szerkesztés) (Forrds: Sajat szerkesztés)
0,25 03
_020 _ 0,25
E E
> > 02
=015 =
9 2
:g 20,15 {
£010 5
2 S 01 i
3 b : B |
005 — 8 I 0,05 I

0,00 0

A shu puer teanal is hasonlé eredmények jottek ki. Az adatok a 22.abran itt is jol tikrozik a
folyamatos csokkenést a ledntések utan. Ennél a tedndl a legnagyobb atlagérték az els6 ledntésé
0.16 mg/ml értékkel és a legalacsonyabb ugyantigy az utolsé 6.ledntésé¢ 0,6 mg/ml
atlagértékkel. A shu puer atlagértékeket is abrazoltam egy hisztogramon, ami szintigy
csokkend tendenciat mutat. A két diagramot dsszevetve nincs a kettd kozott tul sok kiilonbség,
hiszen az értékek nagysagrendileg megegyeznek annyi kiilonbséggel, hogy a shu puer esetében

joval 1épcsdzetesebben kovetik egymast az atlag értékek.




L-teanin vizsgalata folyadék kromatografiaval

Mint azt a dolgozatomban kordbban kifejtettem az aminosavak fontos 0sszetevoi a teanak.
Koziliik az egyik legfontosabb és legismertebb az L-teanin, amely a tobbi aminosavval segit
az izkialakitasban és jotékony hatasai kozé sorolhatd a toxikus ammonia atalakitdsa amino
savva. Ahhoz, hogy komplexebb képet kapjak a puer tednak az Gsszetételérdl megvizsgaltam
az egyes ledntések teanin tartalmat. Els6 sorban azt feltételeztem, hogy viszonylag kevés lesz
a mintakban mivel a kimeritéses extrakcid hatdsara is igen kevés van a fekete tedban. Elso
sorban a sheng puer eredményeire szeretnék kitérni. Ami szamomra igen meglepd, hogyha
megnézziik a 23. abrat akkor lathatjuk, hogy az elsé kett6 leontésben van a legtobb teanin majd
utdna egy igen nagy zuhands torténik az értékekben, amik szinte stagnalnak. Ez azért is lehet
mivel az els6 mintdban még kevésbé oldodtak ki a komponensek, ami a masodik ledntésre
megvalosul. Az abran lathatjuk a nagy szorasi értékeket is. Ez abbdl adddhat, mint a TPC
vizsgalatnal is, hogy nincs két ugyan olyan ledntés, mivel a tea egy €16 dolog, illetve az emberi
tényezdvel is szdmolni kell. Ha ezeket az adatokat dsszevetem az érzékszervi eredményekkel
akkor tokéletesen latszik a parhuzam. A kinai biralok jobban szerették az elsé kettd ledntést,
tehat azokat, amiben a legtobb teanin volt, mig a magyarok az utolsé ledntést preferaltik,
amiben a legkevesebb. Ebbdl arra kdvetkeztetek, hogy mivel a teaninnak is enyhén izkialakito
hatasa van, igy az érzékszervi eredményt alatdmasztva elmondhatd, hogy a kinaiak jobban
szeretik az intenzivebb izeket, mig a magyarok nem. A shu puer esetében is szépen latszik a

fokozatos csokkenés a 24.abran, viszont itt az értékekben nem volt kiugro csokkenés.

23.4bra: Sheng puer L-Theanin tartalom 24.4bra: Shu puer L-Theanin tartalom
(Forras: Sajat szerkesziés) (Forrds: Sajat szerkesztés)
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Az elsé ledntésben taldlhaté a legmagasabb teanin tartalom 8,05 pg/ml atlaggal mig az
utolsodban 2,72 ng/ml az atlag. Mig a sheng puernél volt kiilonbség a mintak kedveltsége kozott,
a shu puer esetében nem volt nagy eltérés sem magyarok, sem a kinaiak részér6l a mintak
kozott, bar az utolso ledntés volt mindkét csoport szamara a legoptimalisabb, amelyben az egyik

legkevesebb teanin talalhato.

Osszefoglalas

Kutatdsom f6 célja az volt, hogy megvizsgaljam a magyar és kinai fogyasztok kozotti
érzékszervi kiillonbségeket, illetve, hogy milyen kiillonbségek vannak a két tea kedveltségével
kapcsolatban. Az eredmények azt mutattdk, hogy a magyarok inkabb a lagyabb, kevésbé
intenziv karakterisztikakat kedvelték, mig a kinaiak ezzel szemben a karakteresebb izvilagot
preferaltak. Azonban arra is fény dertilt, hogy egyik csoport sem szereti a til komplex és fanyar
izvilagot, amit a shu puer esetében lathattunk. Ennél a siitott puer teanal a biradlok kevésbé tudtak
elvalasztani a mintdkat, ezaltal a kedveltség sem volt differencialt. Ha az eredményeket
Osszevetjiik az analitikai mérési eredményekkel elmondhatjuk, hogy korrelalnak az érzékszervi
eredményekkel és kovetkeztetésekkel. A magyarok azokat a mintakat kedvelték leginkéabb,
amelyek a kinai teaszertartas szerint a ,,tea 6szébe” csoportosithato, vagyis amikor a tealevelek
mar minimalis mennyiségben tartalmaznak értékes komponenseket. A kinai birdlok inkébb a
gazdagabb ledntéseket kedvelték, ami a ,,tea nyaranak” feleltetheté meg. Itt arra kovetkeztetek,
hogy a kulttra és a tény, hogy a magyarok és a kinaiak masként isszak a teat, befolyassal van a
kedveltségre. A masik kérdés, ami felmeriilt bennem a kutatas elején, hogy vajon a kedveltség
¢és az analitika megfeleltethet6-e a négy évszaknak. A kinaiak ugy tartjak, hogy a teanak a
ledntései a négy évszakot tiikrozik. Az eredmények alapjan a kémiai komponensek egy része
tilkrozi ezt a tendenciat, miszerint az elsé kett6 ledntésben van a legtobb, majd egy folyamatos
csokkenés kovetkezik be. Ilyen komponensek a polifenolok és az L-Theanin, mig a koffein
folyamatosan csokken az ujra forrdzasok hatasara. Az érzékszervi eredmények ennél
komplexebbek. Mivel az emberek nem egyformak, mas fognak preferalni, de Osszességében

elmondhatd, hogy a kinaiak kozelitettek az elvart gorbének a lefutasahoz.

A kutatas végére lattam, hogy a most elvégzett mérések csak bevezették ezt a témat. Javaslom
atéma tovabbi feltarasat mind az analitika terén, polifenol 6sszetétellel, illetve egyéb Osszetételi

vizsgalattal és az érzékszervi vizsgalatok terén akar egy képzett biraldi panel bevonésaval.
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Koszonetnyilvanitas
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Kijelentem, hogy az altalam benyujtott
szakdolgozat? egyéni, eredeti jellegd, sajat szellemi alkotdsom. Azon részeket, melyeket mas
szerz6k munkdajabdl vettem 4at, egyértelmlen megjeloltem, és az irodalomjegyzékben
szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valdtlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a zardvizsga-bizottsag a
zardvizsgabdl kizar és a zardvizsgat csak Uj dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatdsat
engedélyezem.

Tudomdsul veszem, hogy az altalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotds
felhasznaldsara, hasznositdsara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabalyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomadsul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltoltésre kertl a Magyar Agrar-
és Elettudomanyi Egyetem konyvtari repozitori rendszerébe. Tudomdsul veszem, hogy a
megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kovetben

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyujtasatol szamitott 5 év eltelte utan
nyilvanosan elérhet6 és kereshetd lesz az Egyetem kdnyvari repozitori rendszerében.

Kelt: 2024 év 11 hé 01

N,

Hallgato alairasa

1 A megfelel§ dolgozattipus meghagyasa mellett a tébbi tipus térlendé.
2 A megfelel8 dolgozattipus meghagyasa mellett a tébbi tipus térlendé.



