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ІНСТРУКЦІЙНА КАРТКА 

«ВИЗНАЧЕННЯ ОРГАНОЛЕПТИЧНИХ ПОКАЗНИКІВ КАВИ РОЗЧИННОЇ»

Кава -  один з найпопулярніших серед людства напоїв. Згідно з даними ICO (International Coffee Organization) -  Міжнародної кавової організації, рівень споживання кави середньостатистичною людиною становить близько 4,2 кг на рік. В нашій країні цей показник доволі становить лише 1,37 кг на рік .

В Україні якість кави регулюється стандартом ДСТУ 4394:2005 «Кава натуральна розчинна. Загальні технічні умови», де викладені дані дають можливості оцінити якість кави розчинної порошкоподібної, гранульованої та сублімованої за органолептичними показниками, однак наведена в стандарті методика недостатньо деталізована та конкретна.

Кава за товарознавчою класифікацією відноситься до смакових товарів. За загальноприйнятим визначенням, смакові товари - це різноманітні за хімічною природою продукти, які характеризуються відповідною фізіологічною дією на організм людини, збуджують центральну нервову систему і стимулюють роботу травної системи, поліпшують засвоєння їжі.

Загалом кава поділяється на два різновиди: кава натуральна, яка  представляє собою оброблені різним чином плоди кави (зелені або смажені, подрібнені, додатково ароматизовані, тощо) та кава натуральна розчинна. Розчинна кава, в свою чергу, залежно від технології виготовлення може бути порошкоподібною, гранульованою (агломерованою) та сублімованою.

На відміну від інших харчових продуктів, смакові товари люди споживають не для задоволення потреб у поживних речовинах, а в першу чергу заради насолоди. Забезпечується вона смаком та ароматом продуктів. Через це до органолептичних властивостей кави повинні пред’являтися дуже детальні вимоги. В ДСТУ 4394:2005 пунктом 5.1.2 передбачено наступні вимоги до органолептичних показників

Таблиця 1 – Органолептичні показники якості кави натуральної розчинної

	Назва показника


	Характеристика видів натуральної розчинної кави

	
	Порошкоподібна
	Гранульована
	Сублімована

	Зовнішній

вигляд


	Дрібнодисперсний,

сипучий порошок,

без грудочок


	Крихкі агломеровані частинки

різних форм і розмірів, пористої структури
	Щільні частинки різної форми і

розмірів, з гладенькою або злегка шорсткою поверхнею

	
	Дозволено не більше, ніж 0,3% зруйнованих до дрібнодисперсного порошку гранул або частинок

	Колір
	Від світлого до темно-коричневого, однорідний за інтенсивністю

	Смак і аромат


	Виражені, з різними відтінками, які властиві даному продукту. Не дозволено сторонній присмак і запах


Для сенсорної оцінки якості розчинної кави доцільно використовувати баловий метод. Цей метод дозволяє встановити рівні часткової і загальної якості. Під час оцінювання продукції група експертів-випробувачів виставляє зразкам бали від мінімальних до максимальних за методикою, що встановлена для даного продукту. 
За умови використання обґрунтованої балової системи такий метод забезпечує отримання достатньо об’єктивних, надійних результатів.

Найзручнішою і найбільш розповсюдженою з існуючих шкал оцінки виробів є п’ятибальна шкала. 

Традиційно вважається, що найбільш значущими показниками якості кави є її смак та аромат. Також необхідно оцінювати зовнішній вигляд, який зумовлюється консистенцією, та колір кави.

Незважаючи на значну популярність кави, єдина усталена методика її оцінки так і не склалась. Тому для визначення еталонних смаку та аромату кави доцільно звернути увагу на її хімічний склад та речовини, що визначають якість кави.

Смак кави розчинної відповідає смаку кави натуральної, з якої вона отримана. Смак натуральної кави формується під час її обсмаження і залежить від дубильних речовин, кислот, продуктів карамелізації, що утворюються під дією високих температур.

Дубильні речовини зумовлюють гіркість кави. Сорт кави Робуста містить більше дубильних речовин, тому її смак більш гіркий, ніж в Арабіки. Основою дубильних речовин кави є хлорогенова кислота. Вона надає каві в’яжучий, слабко-кислий смак, жорсткий кріпкий присмак, зумовлює повноту відчуття. Білки і цукри кави внаслідок реакції меланоїдіноутворення під час обсмаження надають їй кольору, сприяють утворенню смакових і ароматичних речовин. 
Алкалоїд тригонелін надає каві гіркоти, аромату.

Аромат каві, крім тригонеліну продуктів меланоїдіноутворення і розпаду хлорогенової кислоти, надають фурфурол і фурфуроловий спирт, які утворюються з полісахаридів кавового зерна.

Смак кави має бути гармонійним і типовим для кави. Для цього він повинен бути гірким і кислим, після ковтання повинен залишатися в’яжучий присмак.

Якщо смак різних видів кави залежно від технології виготовлення є схожим, аромат її дуже сильно залежить від виду. 
Причиною цього є дуже швидке випаровування ароматичних речовин з кави смаженої. Через це її рекомендують розмелювати лише перед споживанням. Зберегти ж таким чином увесь комплекс ароматичних речовини в каві розчинній неможливо. 
Найближчою до натуральної за ароматом є кава сублімована.

Можна встановити наступні вимоги до аромату кави натуральної розчинної : її гармонійність, типовість для кави, наявність аромату смаженої кави. Хоча аромат розчинної кави значно бідніший за аромат кави натуральної, він повинен бути приємним.
Для встановлення типовості та «кавовості» смаку та аромату каву розчинну необхідно порівнювати з кавою натуральною.

Зовнішній вигляд та колір кави розчинної залежать від способу її отримання. Так, кава порошкоподібна представляє собою дрібний порошок коричневого кольору, кава агломерована – крихкі гранули неправильної форми, пористі, більш темного кольору. Кава сублімована світліша, має вигляд багатогранних кристалів, приблизно однакових за розміром, проте різноманітних за формою.

Таблиця 2 – 5-тибалова шкала органолептичної оцінки кави натуральної розчинної 

	Назва показника
	Оцінка

(балів)
	Характеристика для кави
	Дані дослід-ження

	
	
	Порошкоподібна
	Гранульована
	Сублімована
	

	Зовніш-ній вигляд
	5


	Однорідний дрібнодисперсний порошок, без грудочок


	Однорідні крихкі гранули

приблизно однакового

розміру, без зруйнованих

гранул і порошку
	Однорідні кристали 

правильної форми, з однорідною

шорсткуватою поверхнею,

вигляд зовні і на зламі однаковий
	

	
	4


	Дрібнодисперсний порошок з частинками різних

розмірів


	Різні за розміром і 

формою крихкі гранули


	Доволі однорідні кристали

різного розміру і форм, з

однорідною шорсткуватою

поверхнею, вигляд зовні і на зламі однаковий, деякі зруйновані
	

	
	3


	Однорідний дрібнодисперсний порошок з декількома грудочками, що легко розсипаються


	Гранули неоднорідні за розміром, деякі зруйновані


	Доволі однорідні кристали різного розміру і форми, однакові

зовні і на зламі, на поверхні відчутна невелика кількість пилу від зруйнованих кристалів
	

	
	2


	Неоднорідний за розміром

частинок порошок, є 

поодинокі стійкі грудочки


	Гранули неоднорідні за розміром, велика кількість

зруйнованих
	Кристали неоднорідні, деякі

зруйновані, вигляд на зламі і

зовні однаковий, помітний пил

від зруйнованих кристалів
	

	
	1


	Неоднорідна консистенція, спричинена значною

кількістю грудочок


	Гранули дуже неоднорідні,

деякі зруйновані, помітний

порошок від зруйнованих

гранул


	Кристали неоднорідні, деякі

зруйновані, неоднаково 

виглядають зовні і на зламі, помітний

порошок від зруйнованих кристалів
	

	Колір
	5
	Від світло- до темно-коричневого, рівномірний


	Коричневий або темно-коричневий, рівномірний


	Світло-коричневий або коричневий, рівномірний
	

	
	4
	Колір рівномірний, проте

з різними відтінками
	Колір рівномірний, проте

з різними відтінками
	Колір рівномірний, проте з

різними відтінками
	

	
	3
	Частинки мають різноманітні відтінки від світло-

до темно-коричневого
	Гранули мають різноманітні відтінки від світло- до

темно-коричневого
	Кристали мають різноманітні відтінки від світло- до

темно-коричневого
	

	
	2
	Колір недостатньо рівномірний, є декілька частинок набагато світліших

або темніших за основну

масу
	Колір недостатньо рівномірний, є декілька гранул

набагато світліших або

темніших за основну масу
	Колір недостатньо рівномірний, є декілька кристалів

набагато світліших або 

темніших за основну масу
	

	
	1
	Колір дуже нерівномірний
	Колір дуже нерівномірний
	Колір дуже нерівномірний
	

	Аромат 
	5
	Сильний та гармонійний аромат, типовий для кави, доволі насичений, без сторонніх відтінків
	

	
	4
	Аромат слабкий, невиражений, але характерний для кави, приємний
	

	
	3
	Аромат приємний, проте негармонійний, з перевагою аромату смаженої кави
	

	
	2
	Аромат загалом приємний, проте відчутні сторонні відтінки
	

	
	1
	Аромат нетиповий для кави, негармонійний
	

	Смак 
	5
	Типовий для кави, з легким присмаком гіркоти, з кислинкою, залишає в’яжучий присмак. Смак сильний і гармонійний, без сторонніх присмаків
	

	
	4
	Типовий для кави, проте не досить сильно виражений
	

	
	3
	Смак сильний, однак злегка негармонійний, з перевагою гіркоти або кислинки
	

	
	2
	Смак досить сильний, з присмаком гіркоти і в’яжучістю, однак відчутний незначний  сторонній присмак
	

	
	1


	Смак схожий на смак кави, проте наявний відчутний сторонній присмак, смак негармонійний
	


Органолептичні показники визначають у такій послідовності: зовнішній вид, колір, аромат і смак.

Зовнішній вигляд визначають візуально при яскравому денному чи люмінесцентному освітленні в частині об'єднаної проби продукту, який розміщений на аркуші білого паперу рівним шаром.

Аромат визначають у сухому продукті та напої. 
Смак визна​чають тільки в напої.

Для приготування напою наважку кави масою 2,5 г вносять у  фарфоровий чи скляний стакан та розчиняють при перемішуванні в 150 см3 гарячої кип'яченої води (при температурі 96-98°С).

Визначення розчинності
Метод заснований на визначенні тривалості розчинення наважки кави в гарячій та холодній воді.

Наважку кави масою 2,5 г вносять у скляний стакан та розчи​няють при перемішуванні в 150 см3 гарячої (96-98°С) чи холодної (18-20°С) води. 
Тривалість розчинення кави визначають за секундоміром.

Результати органолептичних досліджень записують у таблицю.

	Показник
	Фактична оцінка

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Зробити обґрунтовані висновки щодо відповідності досліджу​ваного зразка кави натуральної розчинної вимогам стандарту.

Нормативні документи

ДСТУ 4394:2005 Кава натуральна розчинна. Загальні технічні умови.
Викладач товарознавства Андрєєва Ольга Вікторівна


