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Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki oceny sensorycznej oraz hedonistycznej w zakresie smaku
i zapachu dla naparéw ze $wiezych liSci miet. Analizie poddano 7 gatunkéw i odmian
miet nalezacych do trzech chemotypéw (karwonowy, linalolowy i mentolowy), uprawianych
w gruncie. W badaniu intensywnosci smaku i zapachu najwyzsza punktacje uzyskaly: mie-
ta pieprzowa M.x piperita L. (chemotyp mentolowy) oraz mieta marokanska M. spicata L.
‘Moroccan, (chemotyp karwonowy). Najmniej intensywny byl zapach i smak dwoch miet
karwonowych: kedzierzawej (M. crispata L.) i okraglolistnej (M. rotundifolia Huds.). Uzy-
skane profile sensoryczne obrazuja duze zréznicowanie badanych miet pod wzgledem
smaku i zapachu. Wykazano podobienstwo pod wzgledem deskryptoréw smaku w obrebie
poszczegdlnych chemotypdéw miet. W ocenie hedonistycznej najwieksza akceptacje uzy-
skata mieta marokanska, najmniejszg mieta imbirowa (chemotyp linalolowy).

Summary

In the paper there are results of sensory and hedonistic evaluation in terms of taste and
smell for water infusions of fresh leaves of mints. We analyzed 7 species and varieties of
mints, grown in the soil, belonging to three chemotypes (carvon, linalool and menthol).
The highest intensity of taste and smell obtained: peppermint M. x piperita L. (menthol
chemotype) and M. spicata L. ‘Moroccan’ (carvon chemotype). The least intense was the
smell and taste of two carvon mints: curly (M. crispata L.) and M. rotundifolia Huds. The
resulting sensory profiles illustrate the wide variation of mints for taste and smell. Similari-
ty in terms of taste descriptors within individual chemotypes mints has been demonstrated.
Most hedonistic acceptance was obtained for Moroccan mint, and the smallest for ginger
mint (linalool chemotype).
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Wstep

Surowce migtowe s3 chetnie wykorzystywane w roznych galeziach przemy-
stu farmaceutycznego, spozywczego, perfumeryjnego i kosmetycznego [1, 2].
Suszone liscie miety stanowia skladnik herbatek ziotowych, $wieze stoso-
wane s3 w gastronomii i gospodarstwie domowym do aromatyzacji napo-
jow chtodzacych (np. woda mineralna ze §wiezymi listkami miety) oraz so-
soéw i deserdw (lody, ciasta, czekoladki itp.). Najpowszechniej stosowanym
gatunkiem jest mieta pieprzowa (Menthaxpiperita L.) o wyraznym, orzez-
wiajacym i piekacym smaku i zapachu, popularne sg tez olejki z innych ga-
tunkow miety. Newerli-Guz i Kobylanska [3] wyzej oceniajg walory senso-
ryczne naparow ze $wiezego surowca Mentha piperita w poréwnaniu z su-
szonym. W przemysle spozywczym migtowe olejki eteryczne wykorzysty-
wane s jako substancje nadajace walory smakowo-zapachowe w produkeji,
m.in. gum do Zucia, pastylek mietowych, cukierkéw, nadzienia czekoladek,
takze do aromatyzowania wyrobéw alkoholowych, likieréw i wdédek ga-
tunkowych [4, 5, 6]. Olejek migtowy moze by¢ stosowany w przemysle ko-
smetycznym jako sktadnik od$wiezajacych kreméw do masazu, dodatek do
preparatow do kapieli, maseczek i Zeli. Nadaje im $§wiezy zapach oraz dziata
chtodzaco, tagodzaco i antyseptycznie na skore [7, 8]. Mieta kedzierzawa
daje w kompozycjach zapachowych bardzo intensywna gorng i srodkowa
nute pochodzacy od karwonu, ktora jest dos¢ ostra w swoim zapachu. Oba
gatunki sg polecane w aromaterapii do usuwania zmeczenia, bélu glowy,
napiecia nerwowego, infekcji gérnych drég oddechowych, tradziku i fo-
todermatoz [9,10].

Miety (Mentha sp.) sa ro$linami tatwo krzyzujacymi sie, dzigki czemu
W prosty sposob otrzymuje si¢ hybrydy oraz nowe odmiany, co sprawia, ze
rynek zidl i przypraw oferuje réwniez gatunki i odmiany miet o zmody-
fikowanych walorach smakowo-zapachowych, czasem zblizonych do po-
pularnych owocéw lub produktéow spozywczych (np. mieta czekoladowa,
truskawkowa, jabtkowa). Jak podaje Ludwiczuk i wsp. [11], wsréd surow-
cOw migtowych mozna wyodrebni¢ kilka chemotypdw, zaleznie od domi-
nujacego sktadnika olejku eterycznego, np. mentolowy, karwonowy, linalo-
lowy, a kazdy z nich cechuje si¢ odmiennym zapachem i smakiem. Celem
niniejszej pracy byta ocena waloréw smakowych i zapachowych wybranych
odmian miet chemotypu karwonowego i linalolowego na tle tradycyjnej
miety pieprzowej (mentolowej).
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Materiat i metody

Surowiec
Materiat do badan stanowily $wieze liscie wybranych gatunkéw i odmian
miet o chemotypie karwonowym i linalolowym, wyszczegélnionych w ta-
beli 1. Jako prébe kontrolng przyjeto tradycyjng miete mentolows.

Tabela 1. Wykaz miet stanowiacych material badan z uwzglednieniem chemotypu
Table 1. List of mints which are material of research having regard to chemotyp

Lp Chemotyp Nazwa polska Nazwa faciniska Odmiana

(1) mieta zielona M. spicata L. ‘Moroccan’
(2) Karwonowy | mieta kedzierzawa M. crispata L. syn. M. spicata var. crispa,

(3) mieta okraglolistna M. rotundifolia Huds. -

) mieta grejpfrutowa M.x piperita L. ‘Grapefruit’
(5) | Linalolowy mieta pomaraficzowa | M.x piperita L. ‘Granada’

(6) mieta imbirowa M. x gentilis L. ‘Ginger’

(7) Mentolowy migta pieprzowa M.x piperita L. ‘Multimentha’

Surowce pozyskano z rodlin uprawianych w gruncie, w miejscowo$ci Wola
Zadybska w wojewodztwie lubelskim (51°44’49”N, 21°50°38”E), na glebie pto-
wej, piaszczysto-gliniastej o odczynie lekko kwasnym. Zbior roslin przeprowa-
dzono w potowie czerwca w fazie formowania pgkéw kwiatowych. Scinano
cale ziele, a nastepnie osmykiwano liScie, z ktorych niezwlocznie przyrzadzano
napary: 3 g $wiezych lisci zalewano 150 ml przegotowanej wody zdatnej do
picia o temperaturze 80°C i od razu przykrywano, parzono przez 6-8 minut.

Analiza sensoryczna

Analize sensoryczng przeprowadzono bezposrednio po przygotowaniu na-
paréw. Badania przeprowadzal osmioosobowy zespot ekspertéw, metoda
profilowania z wykorzystaniem jednobiegunowych skal kategorii zgodnie
z norma PN-ISO 11035:1999 [12]. W metodzie tej zastosowano 6-punkto-
w3 skale, w ktdrej najwyzsze noty oznaczaly najwyzszy stopien intensywno-
$ci badanej cechy. Okreslono intensywnos¢ zapachu i smaku wszystkich ba-
danych naparéw. Ustalono czg¢sciowe profile sensoryczne, wyznaczono de-
skryptory w zakresie smaku oraz zapachu, dla kazdego przyznano wartos¢
punktowg. Sporzadzono wykresy obrazujace profil smakowy i zapachowy.
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Ocena hedonistyczna
Ocene akceptacji zapachu i smaku naparéw poszczegdlnych miet przepro-
wadzifa grupa 62 ochotnikéw w wieku 21-48 lat. Notowano wynik oceny
wrazenia zmystowego probki pod katem subiektywnych emocji — pozytyw-
nych lub negatywnych: przyjemny-nieprzyjemny, tadny-brzydki.

Analiza statystyczna
Dane liczbowe opracowano statystycznie przy uzyciu arkusza kalkulacyjnego
Excel 7.0 oraz programu Statistica 9 (StatSoft Polska). Obliczono wartosci §red-
nie, przeprowadzono analize wariancji oraz obliczono odchylenie standardowe.

Wyniki i dyskusja

Analiza sensoryczna

Pod wzgledem intensywnosci zapachu i smaku najwyzsze oceny uzyskala
mentolowa mieta pieprzowa (5,4 pkt w skali intensywnosci zapachu i 4,7 pkt
dla smaku) oraz karwonowa mieta marokanska (odpowiednio - 4,5 pkt
i 4,8 pkt skali). Najmniej intensywny okazat sie zapach i smak dwdch miet
karwonowych: kedzierzawej i okragtolistnej. Otrzymaty one w skali inten-
sywnosci odpowiednio: 2,2 pkt i 2,1 pkt dla zapachu oraz 1,8 pkt i 2,3 pkt
dla smaku.

W zapach

m smak

Wykres 1. Intensywnos¢ zapachu i smaku badanych miet
Figure 1. The intensity of the smell and taste studied mints
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Uzyskane profile sensoryczne badanych odmian i gatunkéw miet sg bardzo
zrdznicowane zaréwno pod wzgledem smaku, jak i zapachu (wyk. 5-12.). Po-
nadto wyrozniajace si¢ deskryptory profilu smakowego i zapachowego tej samej
miety w wiekszosci przypadkow nie pokrywaja sie, jedynie mieta marokanska
i tradycyjna pieprzowa majg podobne gtéwne deskryptory smaku i zapachu.
Miete marokanska cechuje wyraznie stodkawy zapach i smak (odpowiednio
4,51 5,8 pkt skali). U mentolowej miety pieprzowej jednym z najlepiej wyczu-
walnych jest deskryptor pieprzowy (5,3 pkt skali dla zapachu i 3,8 pkt skali dla
smaku), ponadto mietowy dla smaku (3,9 pkt skali) i orzezwiajacy dla zapachu
(4,6 pkt skali). Pozostate migty karwonowe: kedzierzawa i okragtolistna, maja
najbardziej wybijajacy si¢ deskryptor migtowy w smaku (2,5 pkt m. kedzierza-
wa i 3,2 pkt m. okraglolistna), ale pod wzgledem zapachu u miety kedzierza-
wej zapach najczesciej okreslano jako perfumeryjny (3,7 pkt skali), a u miety
okraglolistnej jako ostry (4 pkt skali). Miety z grupy linalolowych majg smak
okreslany najczesciej jako gorzki: 2,4 pkt skali dla miety grejpfrutowej, 4,3 pkt
dla miety pomaranczowej i 2 pkt dla miety imbirowej (tu nieznacznie czgéciej
smak opisywany jako $ciagajacy — 2,3 pkt). Zapach kazdej z migt linalolowych
opisywano inaczej: u miety grejpfrutowej najczesciej jako stodki (2,8 pkt skali),
u miety pomaranczowej jako orzezwiajacy (3,4 pkt skali), u miety imbirowej

- ziolowy (2,8 pkt skali). Chen i wsp. [13] zauwaza réznice w profilu zapacho-
wym i smakowym olejku pozyskanego z miety $wiezej i suszonej, moze to by¢
inspiracja do dalszych analiz badanych miet.
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Wykres 2. i 3. Profil zapachu i smaku miety marokanskiej (Mentha spicata ‘Moroccan’)
Figure 2. and 3. Smell and taste profile of Moroccan mint (Mentha spicata ‘Moroccarn’)
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Wykres 4. i 5. Profil zapachu i smaku miety kedzierzawej (Mentha crispata L.)
Figure 4. and 5. Smell and taste profile of curly mint (Mentha crispata L.)

m



Herbalism nr1(2)/2016

35 T

5 3 mieta okraglolistna

4 —/ovwemwmw =

3 2apach | R /

2 / \ L4 1’: [ /'\/ =t==smak
P T~ os |

! ¢ o] , , . , |

0 T T T T 1 gorzki kwasny ostry stodki migtowy

migtowy perfumeryjny ostry drainigcy  orzeiwiajacy

Wykres 6. i 7. Profil zapachu i smaku miety okraglolistnej (Mentha rotundifolia Huds.)
Figure 6. and 7 Smell and taste profile of applemint (Mentha rotundifolia Huds.)
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Wykres 8 i 9 Profil zapachu i smaku miety grejpfrutowej (Mentha X piperita L. ‘Grapefruit)
Figure 8 and 9 Smell and taste profile of grapefruit mint (Mentha X piperita L. ‘Grapefruit’)
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Wykres 10. i 11. Profil zapachu i smaku miety pomaranczowej (Mentha xpiperita L. ‘Granada’)
Figure 10. and 11. Smell and taste profile of orange mint (Mentha xpiperita L. ‘Granada’)
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Wykres 12. i 13. Profil zapachu i smaku miety imbirowej (Mentha xgentilis L. ‘Ginger’)
Figure 12. and 13. Smell and taste profile of ginger mint (Mentha xgentilis L. ‘Ginger’)
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Wykres 14. i 15. Profil zapachu i smaku miety pieprzowej (Mentha xpiperita L. ‘Multimentha’)
Figure 14. and 15. Smell and taste profile of peppermint (Mentha xpiperita L. ‘Multimentha’)

Ocena hedonistyczna
W ocenie hedonistycznej najwiecej pozytywnych ocen uzyskata migta ma-
rokanska: pod wzgledem zapachu akceptacja wyniosta 100%, pod wzgle-
dem smaku - 96% (wyk 16.1 17.).
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Wykres 16. Akceptacja zapachu naparéw mietowych — odczucia hedonistyczne
Figure 16. Acceptance smell of infusions of mint - sensations hedonistic
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Wykres 17. Akceptacja smaku naparéw mietowych - odczucia hedonistyczne
Figure 17. Acceptance taste of infusions of mint - sensations hedonistic

Wysoko oceniany byl réwniez zapach i smak migty pieprzowej — odpowied-
nio 98,5% i 95% ocen pozytywnych. W ocenie zapachu wsrod pozostatych
miet najslabiej akceptowana byta mieta imbirowa: pozytywnych ocen bylo
34%, negatywnych 60%. Nisko oceniana pod tym wzgledem byla takze
mieta pomaranczowa z wynikami: 57,2% pozytywnych, 9,5% negatywnych
i 33,3% neutralnych ocen. Migty kedzierzawa, okraglolistna i grejpfruto-
wa osiggnely natomiast akceptacje w przedziale 80-92%. W ocenie smaku
najgorzej wypadly miety z grupy linalolowych: grejpfrutowa 92%, poma-
raficzowa 91% i imbirowa az 99% ocen negatywnych. Miety karwonowe
kedzierzawa i okraglolistna uzyskaly odpowiednio 77 i 82% pozytywnych
ocen smaku. Badane miety linalolowe nie zostaly ocenione wysoko pod
wzgledem akceptacji smaku i zapachu, moze to wynikac z faktu, iz napary
przygotowano z surowca $wiezego, by¢ moze napar z surowca suszonego
okazalby sie atrakcyjniejszy pod wzgledem waloréw smakowo-zapacho-
wych. Newerli-Guz i Kobylanska [3] notowaly zréznicowang akceptacje
napar6w miety pieprzowej zaleznie od zrddla surowca, za$§ Diaz-Maroto
i wsp. [14] zaleznie od sposobu suszenia.
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Whioski

1. Wsrdd badanych miet najwiekszg intensywnoscig zapachu cechuje sie
mieta pieprzowa (chemotyp mentolowy), natomiast smaku - mieta
marokanska (chemotyp karwonowy). Najmniej intensywny zapach
wykazata mieta okraglolistna (chemotyp karwonowy), a smak — mie-
ta kedzierzawa (chemotyp karwonowy).

2. Uzyskane zapachowe profile sensoryczne sg bardzo zrdéznicowane,
nie wykazano zaleznosci w obrebie poszczegdlnych chemotypow
miet. Podobny gléwny deskryptor zapachowy - stodkawy, stodki -
ma migta marokanska (4,5 pkt skali) i grejpfrutowa (2,8 pkt skali).

3. Smakowe profile sensoryczne wykazuja podobienstwa gléwnych
deskryptoréw w obrebie poszczegdélnych chemotypdw miet. Wsrod
miet linalolowych dominuje smak gorzki, u miety pieprzowej (che-
motyp mentolowy) oraz miet karwonowych - smak migtowy (jedy-
nie u miety marokanskiej przewyzsza go deskryptor stodki).

4. W ocenie hedonistycznej najwigcej pozytywnych ocen uzyskata mie-
ta marokanska, najwiecej negatywnych natomiast mieta imbirowa.

5. Wykazane bogactwo wlasciwosci aromatycznych i smakowych roz-
nych odmian i gatunkéw miet wskazuje mozliwosci réznorodnego
ich wykorzystania.
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