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ВИЗНАЧЕННЯ ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ КАВИ МЕЛЕНОЇ
Кулава О.Г., СВО «Магістр» ф-ту ТіТБтаПБ

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса
Кавові зерна містять велику кількість складних органічних сполук. Деякі з них 

виявляють особливу увагу. Таки як алкалоїд кофеїну, хлорогенова кислота, танін, 
тригонелін та інші, кількість яких в кавових зернах змінюється в залежності від виду, 
сорту кави та ступеня обсмажування. 

Вміст кофеїну в зернах кави встановлено державним стандартом. Тригонелін 
при обробки кавових зерен перетворюється у нікотинову кислоту. Хлорогенові кислоти 
які, складають основну частину фенольних сполук у тому числі моно- і діетери
коричної та хинної кислот, за час обсмажування вміст хлороґенових кислот зніжується 
за рахунок теплового руйнування та участі у реакціях з амінокислотами, білками з 
утворенням темноколірових речовин.

Зерно виду Робуста містить в двічі більше кофеїну і хлорогенової кислоти, що 
обумовлює гіркий смак напою, зерно виду Арабіки містить у двічі більше ліпідів та 
цукру в порівнянні з зерном виду Робуста, що обумовлює інтенсивний смак та більший 
потенціал кислотності.

Серед існуючих критеріїв якості є найважливіший – це суб'єктивний смак кави, 
обумовлений величезної  кількістю летких сполук. У чашці кави, звареної з зерен виду 
Арабіки, можна відчути ноти чорної смородини, червоних ягід, чорного чаю або лайму, 
домогтися таких смакових відтінків неможливо, якщо готувати каву з зерна виду Робуста.

Мета роботи полягає у дослідженні зв’язка між інтегральними показниками  
якості, які характеризують каву як джерело біологічно активних речовин, вмісту 
кофеїну та хлорогенової кислоти в об’єктах дослідження.

Контроль якості напоїв було здійснено за органолептичними показниками, 
вмісту кофеїну, хлорогенової кислоти, антиоксидантної та біологічною активністю.
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Об’єктами дослідження: кава натуральна мелена виду Арабіка та Робуста від 
виробника «Coffee Day Global Limited» ФОП «Смажимо каву в Одесі» та інші зразки 
яки реалізуються у торгових мережах міста Одеси.

За органолептичними показниками зразки кави виду Арабка мають приємний 
терпко-кислий смак, та виражений пряний аромат, який залежить від вхідних 
компонентів. У зразках з додаванням кави виду Робуста смак напою набуває більш 
гіркий присмак. 

Вміст хлороґенової кислоти в дослідних зразках знайдено в інтервалі 
концентрацій 10,3 – 55,10 мг/г, що свідчить о наявності в дослідних зразках біологічно 
активних речовин фенольного типу.

Вмісту кофеїну в дослідних зразках відповідає ГОСТ 6805-97 (не менш 0,7%), 
кількість якого залежить від ступеня визрівання кавових зерен, температури та часу
обсмажування.

За показником біологічної активності встановлено, що всі кавові напої мають 
велику біологічну активність, оскільки швидкість перенесення електрону в системі 
NAD·Н2 – K3[Fe(CN)6] збільшується в їх присутності в 100-2750 раз, що свідчить про 
наявність біологічно активних речовин, які володіють антиоксидантними 
властивостями. Біологічна активність кави виду Арабіка вдвічі більше кави виду 
Робуста.

Дані дослідження будуть використані для розробки кавових блендів підвищеної 
біологічної активності.

Наукові керівники – доц. Вікуль С.І., доц. Лівенцова О.О.

ТЕХНОЛОГІЧНА ЕКСПЕРТИЗА ВИРОБНИЦТВА М’ЯСНОЇ 
КОНСЕРВОВАНОЇ ПРОДУКЦІЇ В УМОВАХ 
М’ЯСОПЕРЕРОБНОГО ПІДПРИЄМСТВА 

«ALLFEINFEINKOSTGMBHQCO.KG»
Цапля Р.П., студ. СВО «Бакалавр» ф-ту ТтаТХПіПБ 
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Технологічна експертиза досліджує питання обробки (переробки) сировини, 

напівфабрикатів і виробів, технологічного режиму перетворення їх у готову продукцію, 
відповідності продукції технологічним нормативам за кількісним і  якісним складом, 
використаною сировиною і додатковими матеріалами, а також характер і послідовність 
технологічних процесів, методи їхнього здійснення, вибір необхідного обладнання, 
пристосувань, моделей, робочого інструменту, розміщення обладнання в межах 
окремих цехів та ін. [1].

Асортимент м’ясних консервів великий, різноманітний і активно збагачується 
завдяки використанню нетрадиційної сировини. Основним принципом, яким 
користуються при визначенні рецептури консервів, є вибір співвідношення і 
структурної сумісності компонентів, які забезпечують після стерилізації отримання 
високоякісних, повноцінних за вмістом харчових інгредієнтів консервів з добрими 
органолептичними властивостями і стабільністю при зберіганні. У сучасній технології 
консервів поширеною є тенденція ефективного використання білкових ресурсів на 
харчові потреби, створення технологій комбінованих м’ясопродуктів із заданим 
хімічним складом, направленого лікувально-профілактичного, дієтичного та 

н, тееммммм
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