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Streszczenie
W pracy przedstawiono wyniki oceny sensorycznej oraz hedonistycznej w zakresie smaku 
i zapachu dla naparów ze świeżych liści mięt. Analizie poddano 7 gatunków i odmian 
mięt należących do trzech chemotypów (karwonowy, linalolowy i mentolowy), uprawianych 
w gruncie. W badaniu intensywności smaku i zapachu najwyższą punktację uzyskały: mię-
ta pieprzowa M.×  piperita L. (chemotyp mentolowy) oraz mięta marokańska M. spicata L.  
‘Moroccan’,  (chemotyp karwonowy). Najmniej intensywny był zapach i smak dwóch mięt 
karwonowych: kędzierzawej (M. crispata L.) i okrągłolistnej (M. rotundifolia Huds.). Uzy-
skane profile sensoryczne obrazują duże zróżnicowanie badanych mięt pod względem 
smaku i zapachu. Wykazano podobieństwo pod względem deskryptorów smaku w obrębie 
poszczególnych chemotypów mięt. W ocenie hedonistycznej największą akceptację uzy-
skała mięta marokańska, najmniejszą mięta 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. × 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).

Walory smakowo-zapachowe niementolowych odmian mięt



108

Herbalism nr 1(2)/2016

Wstęp
Surowce miętowe są chętnie wykorzystywane w różnych gałęziach przemy-
słu farmaceutycznego, spożywczego, perfumeryjnego i kosmetycznego [1, 2].  
Suszone liście mięty stanowią składnik herbatek ziołowych, świeże stoso-
wane są w gastronomii i gospodarstwie domowym do aromatyzacji napo-
jów chłodzących (np. woda mineralna ze świeżymi listkami mięty) oraz so-
sów i deserów (lody, ciasta, czekoladki itp.). Najpowszechniej stosowanym 
gatunkiem jest mięta pieprzowa (Mentha×piperita L.) o wyraźnym, orzeź-
wiającym i piekącym smaku i zapachu, popularne są też olejki z innych ga-
tunków mięty. Newerli-Guz i Kobylańska [3] wyżej oceniają walory senso-
ryczne naparów ze świeżego surowca Mentha piperita w porównaniu z su-
szonym. W przemyśle spożywczym miętowe olejki eteryczne wykorzysty-
wane są jako substancje nadające walory smakowo-zapachowe w produkcji, 
m.in. gum do żucia, pastylek miętowych, cukierków, nadzienia czekoladek, 
także do aromatyzowania wyrobów alkoholowych, likierów i wódek ga-
tunkowych [4, 5, 6]. Olejek miętowy może być stosowany w przemyśle ko-
smetycznym jako składnik odświeżających kremów do masażu, dodatek do 
preparatów do kąpieli, maseczek i żeli. Nadaje im świeży zapach oraz działa 
chłodząco, łagodząco i antyseptycznie na skórę [7, 8]. Mięta kędzierzawa 
daje w kompozycjach zapachowych bardzo intensywną górną i środkową 
nutę pochodzącą od karwonu, która jest dość ostra w swoim zapachu. Oba 
gatunki są polecane w aromaterapii do usuwania zmęczenia, bólu głowy, 
napięcia nerwowego, infekcji górnych dróg oddechowych, trądziku i fo-
todermatoz [9,10]. 

Mięty (Mentha sp.) są roślinami łatwo krzyżującymi się, dzięki czemu 
w prosty sposób otrzymuje się hybrydy oraz nowe odmiany, co sprawia, że 
rynek ziół i przypraw oferuje również gatunki i odmiany mięt o zmody-
fikowanych walorach smakowo-zapachowych, czasem zbliżonych do po-
pularnych owoców lub produktów spożywczych (np. mięta czekoladowa, 
truskawkowa, jabłkowa). Jak podaje Ludwiczuk i wsp. [11], wśród surow-
ców miętowych można wyodrębnić kilka chemotypów, zależnie od domi-
nującego składnika olejku eterycznego, np. mentolowy, karwonowy, linalo-
lowy, a każdy z nich cechuje się odmiennym zapachem i smakiem. Celem 
niniejszej pracy była ocena walorów smakowych i zapachowych wybranych 
odmian mięt chemotypu karwonowego i linalolowego na tle tradycyjnej 
mięty pieprzowej (mentolowej).
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Materiał i metody 

Surowiec
Materiał do badań stanowiły świeże liście wybranych gatunków i odmian 
mięt o chemotypie karwonowym i linalolowym, wyszczególnionych w ta-
beli 1. Jako próbę kontrolną przyjęto tradycyjną miętę mentolową. 

Tabela 1. Wykaz mięt stanowiących materiał badań z uwzględnieniem chemotypu
Table 1. List of mints which are material of research having regard to chemotyp

Lp Chemotyp Nazwa polska Nazwa łacińska Odmiana 

(1)

Karwonowy 

mięta zielona M. spicata L. ‘Moroccan’

(2) mięta kędzierzawa M. crispata L. syn. M. spicata var. crispa,

(3) mięta okrągłolistna M. rotundifolia Huds. -

(4)

Linalolowy

mięta grejpfrutowa M.×  piperita L. ‘Grapefruit’

(5) mięta pomarańczowa M.×  piperita L. ‘Granada’

(6) mięta imbirowa M. × gentilis L. ‘Ginger’

(7) Mentolowy mięta pieprzowa M.×  piperita L. ‘Multimentha’

Surowce pozyskano z roślin uprawianych w gruncie, w miejscowości Wola 
Zadybska w województwie lubelskim (51°44’49”N, 21°50’38”E), na glebie pło-
wej, piaszczysto-gliniastej o odczynie lekko kwaśnym. Zbiór roślin przeprowa-
dzono w połowie czerwca w fazie formowania pąków kwiatowych. Ścinano 
całe ziele, a następnie osmykiwano liście, z których niezwłocznie przyrządzano 
napary: 3 g świeżych liści zalewano 150 ml przegotowanej wody zdatnej do 
picia o temperaturze 80°C i od razu przykrywano, parzono przez 6-8 minut. 

Analiza sensoryczna
Analizę sensoryczną przeprowadzono bezpośrednio po przygotowaniu na-
parów. Badania przeprowadzał ośmioosobowy zespół ekspertów, metodą 
profilowania z wykorzystaniem jednobiegunowych skal kategorii zgodnie 
z normą PN-ISO 11035:1999 [12]. W metodzie tej zastosowano 6-punkto-
wą skalę, w której najwyższe noty oznaczały najwyższy stopień intensywno-
ści badanej cechy. Określono intensywność zapachu i smaku wszystkich ba-
danych naparów. Ustalono częściowe profile sensoryczne, wyznaczono de-
skryptory w zakresie smaku oraz zapachu, dla każdego przyznano wartość 
punktową. Sporządzono wykresy obrazujące profil smakowy i zapachowy. 
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Ocena hedonistyczna
Ocenę akceptacji zapachu i smaku naparów poszczególnych mięt przepro-
wadziła grupa 62 ochotników w wieku 21–48 lat. Notowano wynik oceny 
wrażenia zmysłowego próbki pod kątem subiektywnych emocji – pozytyw-
nych lub negatywnych: przyjemny-nieprzyjemny, ładny-brzydki.

Analiza statystyczna 
Dane liczbowe opracowano statystycznie przy użyciu arkusza kalkulacyjnego 
Excel 7.0 oraz programu Statistica 9 (StatSoft Polska). Obliczono wartości śred-
nie, przeprowadzono analizę wariancji oraz obliczono odchylenie standardowe.

Wyniki i dyskusja

Analiza sensoryczna
Pod względem intensywności zapachu i smaku najwyższe oceny uzyskała 
mentolowa mięta pieprzowa (5,4 pkt w skali intensywności zapachu i 4,7 pkt 
dla smaku) oraz karwonowa mięta marokańska (odpowiednio – 4,5 pkt 
i 4,8 pkt skali). Najmniej intensywny okazał się zapach i smak dwóch mięt 
karwonowych: kędzierzawej i okrągłolistnej. Otrzymały one w skali inten-
sywności odpowiednio: 2,2 pkt i 2,1 pkt dla zapachu oraz 1,8 pkt i 2,3 pkt 
dla smaku.

Wykres 1. Intensywność zapachu i smaku badanych mięt
Figure 1. The intensity of the smell and taste studied mints
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Uzyskane profile sensoryczne badanych odmian i gatunków mięt są bardzo 
zróżnicowane zarówno pod względem smaku, jak i zapachu (wyk. 5–12.). Po-
nadto wyróżniające się deskryptory profilu smakowego i zapachowego tej samej 
mięty w większości przypadków nie pokrywają się, jedynie mięta marokańska 
i tradycyjna pieprzowa mają podobne główne deskryptory smaku i zapachu. 
Miętę marokańską cechuje wyraźnie słodkawy zapach i smak (odpowiednio 
4,5 i 5,8 pkt skali). U mentolowej mięty pieprzowej jednym z najlepiej wyczu-
walnych jest deskryptor pieprzowy (5,3 pkt skali dla zapachu i 3,8 pkt skali dla 
smaku), ponadto miętowy dla smaku (3,9 pkt skali) i orzeźwiający dla zapachu 
(4,6 pkt skali). Pozostałe mięty karwonowe: kędzierzawa i okrągłolistna, mają 
najbardziej wybijajacy się deskryptor miętowy w smaku (2,5 pkt m. kędzierza-
wa i 3,2 pkt m. okrągłolistna), ale pod względem zapachu u mięty kędzierza-
wej zapach najczęściej określano jako perfumeryjny (3,7 pkt skali), a u mięty 
okrągłolistnej jako ostry (4 pkt skali). Mięty z grupy linalolowych mają smak 
określany najczęściej jako gorzki: 2,4 pkt skali dla mięty grejpfrutowej, 4,3 pkt 
dla mięty pomarańczowej i 2 pkt dla mięty imbirowej (tu nieznacznie częściej 
smak opisywany jako ściągający – 2,3 pkt). Zapach każdej z mięt linalolowych 
opisywano inaczej: u mięty grejpfrutowej najczęsciej jako słodki (2,8 pkt skali), 
u mięty pomarańczowej jako orzeźwiający (3,4 pkt skali), u mięty imbirowej 

– ziołowy (2,8 pkt skali). Chen i wsp. [13] zauważa różnicę w profilu zapacho-
wym i smakowym olejku pozyskanego z mięty świeżej i suszonej, może to być 
inspiracją do dalszych analiz badanych mięt. 

Wykres 2. i 3. Profil zapachu i smaku mięty marokańskiej (Mentha spicata ‘Moroccan’) 
Figure 2. and 3. Smell and taste profile of Moroccan mint (Mentha spicata ‘Moroccan’)

Wykres 4. i 5. Profil zapachu i smaku mięty kędzierzawej (Mentha crispata L.)
Figure 4. and 5. Smell and taste profile of curly mint (Mentha crispata L.)
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Wykres 6. i 7. Profil zapachu i smaku mięty okrągłolistnej (Mentha rotundifolia Huds.) 
Figure 6. and 7 Smell and taste profile of applemint (Mentha rotundifolia Huds.)

Wykres 8 i 9 Profil zapachu i smaku mięty grejpfrutowej (Mentha × piperita L. ‘Grapefruit’) 
Figure 8 and 9 Smell and taste profile of grapefruit mint (Mentha × piperita L. ‘Grapefruit’)

Wykres 10. i 11. Profil zapachu i smaku mięty pomarańczowej (Mentha ×piperita L. ‘Granada’) 
Figure 10. and 11. Smell and taste profile of orange mint (Mentha ×piperita L. ‘Granada’)

Wykres 12. i 13. Profil zapachu i smaku mięty imbirowej (Mentha ×gentilis L. ‘Ginger’)
Figure 12. and 13. Smell and taste profile of ginger mint (Mentha ×gentilis L. ‘Ginger’)
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Wykres 14. i 15. Profil zapachu i smaku mięty pieprzowej (Mentha ×piperita L. ‘Multimentha’)
Figure 14. and 15. Smell and taste profile of peppermint (Mentha ×piperita L. ‘Multimentha’)

Ocena hedonistyczna
W ocenie hedonistycznej najwięcej pozytywnych ocen uzyskała mięta ma-
rokańska: pod względem zapachu akceptacja wyniosła 100%, pod wzglę-
dem smaku – 96% (wyk 16. i 17.). 

Wykres 16. Akceptacja zapachu naparów miętowych – odczucia hedonistyczne
Figure 16. Acceptance smell of infusions of mint - sensations hedonistic
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Wykres 17. Akceptacja smaku naparów miętowych – odczucia hedonistyczne
Figure 17. Acceptance taste of infusions of mint - sensations hedonistic

Wysoko oceniany był również zapach i smak mięty pieprzowej – odpowied-
nio 98,5% i 95% ocen pozytywnych. W ocenie zapachu wśród pozostałych 
mięt najsłabiej akceptowana była mięta imbirowa: pozytywnych ocen było 
34%, negatywnych 60%. Nisko oceniana pod tym względem była także 
mięta pomarańczowa z wynikami: 57,2% pozytywnych, 9,5% negatywnych 
i 33,3% neutralnych ocen. Mięty kedzierzawa, okrągłolistna i grejpfruto-
wa osiągnęły natomiast akceptację w przedziale 80-92%. W ocenie smaku 
najgorzej wypadły mięty z grupy linalolowych: grejpfrutowa 92%, poma-
rańczowa 91% i imbirowa aż 99% ocen negatywnych. Mięty karwonowe 
kędzierzawa i okrągłolistna uzyskały odpowiednio 77 i 82% pozytywnych 
ocen smaku. Badane mięty linalolowe nie zostały ocenione wysoko pod 
względem akceptacji smaku i zapachu, może to wynikać z faktu, iż napary 
przygotowano z surowca świeżego, być może napar z surowca suszonego 
okazałby się atrakcyjniejszy pod względem walorów smakowo-zapacho-
wych. Newerli-Guz i Kobylańska [3] notowały zróżnicowaną akceptację 
naparów mięty pieprzowej zależnie od źródła surowca, zaś Diaz-Maroto 
i wsp. [14] zależnie od sposobu suszenia.
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Wnioski
1. Wśród badanych mięt największą intensywnością zapachu cechuje się 

mięta pieprzowa (chemotyp mentolowy), natomiast smaku – mięta 
marokańska (chemotyp karwonowy). Najmniej intensywny zapach 
wykazała mięta okrągłolistna (chemotyp karwonowy), a smak – mię-
ta kędzierzawa (chemotyp karwonowy). 

2. Uzyskane zapachowe profile sensoryczne są bardzo zróżnicowane, 
nie wykazano zależności w obrębie poszczególnych chemotypów 
mięt. Podobny główny deskryptor zapachowy – słodkawy, słodki –  
ma mięta marokańska (4,5 pkt skali) i grejpfrutowa (2,8 pkt skali). 

3. Smakowe profile sensoryczne wykazują podobieństwa głównych 
deskryptorów w obrębie poszczególnych chemotypów mięt. Wśród 
mięt linalolowych dominuje smak gorzki, u mięty pieprzowej (che-
motyp mentolowy) oraz mięt karwonowych – smak miętowy (jedy-
nie u mięty marokańskiej przewyższa go deskryptor słodki).

4. W ocenie hedonistycznej najwięcej pozytywnych ocen uzyskała mię-
ta marokańska, najwięcej negatywnych natomiast mięta imbirowa.

5. Wykazane bogactwo właściwości aromatycznych i smakowych róż-
nych odmian i gatunków mięt wskazuje możliwości różnorodnego 
ich wykorzystania.
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