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At the end of the coffee cupping, tasters fill out special forms. Each sample is assigned 
a final grade by adding the points determined in the previous paragraphs stages. 

The purpose of coffee capping is not to determine the best sample of coffee among the 
samples. This process is aimed at clarifying the quality criteria for coffee and disseminating 
information about them among consumers. 

 
Scientific leader – associate professor Naumenko K.  

 
 

QUALITY AND FOOD SAFETY 

Stiba A.V., the 1
st
 year student of faculty of trade, hotel, restaurant and tourism business 

Kharkov Institute of Trade and Economics of 

Kyiv National University of Trade and Economics, Kharkov 

Product quality is a combination of product features that determine its suitability to 
meet certain requirements as directed. 

The quality of the product is characterized by consistency with organoleptic and phys-
ico-chemical parameters prescribed by standards and technical specifications. The quality of 
any food product is recognized for its specific features that are called quality indicators. 

The quality of food depends on the production factors and the growth conditions of 
plants, quality of raw materials, half-finished product, the technology of its processing and 
equipment; the distribution factors – storage quality, transportation, the consumption factors – 
quality of short-term storage, consumption. 

The quality of food is determined by organoleptic and laboratory methods: 
Organoleptic method is a method of determining the quality of products through the 

senses. It is simple to use, affordable, does not require sophisticated laboratory equipment. 
The disadvantage of this method is subjective features of the study, the inability to obtain a 
complete picture of the quality of the product. 

Laboratory method allows using instruments, reagents to determine the physical (spe-
cific gravity, density of products, their melting temperature, viscosity) and chemical (protein, 
fat, carbohydrates, minerals, harmful and toxic impurities), microbiological (presence of 
pathogens and those that cause food spoilage), physiological features, food value, digestibil-
ity. Difficult to use, because certain laboratory conditions are needed. 

It’s impossible to obtain high quality during the violation food processing even using 
high-quality raw materials. 

Safety (harmless) of the product is a lack of harmful substances to the human body. 
Food that lack harmful substances is called environmentally friendly. 
Products that contain very few harmful substances are considered harmless. The max-

imum permissible levels of harmful substances are determined by special documents of the 
Ministry of Health. 

Hazardous (harmful) products contain harmful substances above the norms set out in 
these documents. Such products should be destroyed (some of them can be used in the trans-
forming industry). Harmful contaminants of food and drinking water are: heavy metals, ni-
trates, nitrites, pesticides, radionuclides, antibiotics, hormones, preservatives, toxic substanc-
es, microorganisms. 

Pollutants are in gaseous, liquid and solid emissions in the waste industry, electric 
power plants, vehicles and domestic waste. They fall into products by the use of organic and 
mineral fertilizers and pesticides. Contamination of food with radionuclides caused by nuclear 
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power plants, nuclear submarines, radiation from nuclear weapons tests, X-ray machines, de-
vices which use radioisotopes as well as natural sources – cosmic rays, radioactive gases of 
the earth’s crust. 

Thus, we can conclude that the quality and food safety is an important factor for peo-
ple who care about their health. 

 
Supervisor – assistant Untila M.P. 

 
 

СУЧАСНІ МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ ЯКОСТІ  
РИСОВОГО СОЛОДУ  

Сорокін А.С., аспірант 

Національний університет харчових технологій, м. Київ 

Солодові екстракти застосовуються у хлібопекарській, пивобезалкогольній, кон-
дитерській промисловості як поліпшувачі кольору, смаку, розпушувачі тощо. Їхнє вве-
дення до складу традиційних рецептур дозволяє розширити асортимент оздоровчих ха-
рчових продуктів.  

Рисовий солод – перспективна сировина для виробництва солодових екстрак-
тів. За рахунок високої харчової цінності рису та відсутності глютену у його складі, 
виробництво та застосування рисових солодових екстрактів набуває все більшої по-
пулярності.  

Перед застосуванням рисового солоду для виробництва екстрактів необхідно 
здійснити визначення його органолептичних та фізико-хімічних показників. Норматив-
ного документу, який регламентує показники якості рисового солоду в Україні не за-
тверджено, тому випробування проводять за методиками, які призначенні для визна-
чення відповідності інших типів солодів вимогам державних стандартів. 

Аналізування розпочинають з огляду зовнішнього вигляду, а також органолеп-
тичного визначення запаху та смаку солоду.  

Для готового солоду визначають гомогенність (однорідність) шляхом просію-
вання на спеціальних розсівах. Гетерогенний (неоднорідній) солод створює труднощі 
під час подрібнення та затирання, що в свою чергу призводить до зниження виходу ек-
стракту. 

Борошнистість та склоподібність солоду визначають шляхом візуального огляду 
розрізаних на фаринатомі зерен та їх підрахунку, при цьому напівборошнисті (напів-
скловидні) зерна не враховуються. 

Вологість солоду визначають у відібраній пробі після її помелу шляхом висушу-
вання у бюксах за температури 105±2 °С.  

Кислотність, екстрактивність, вміст розчинних білків, амінного азоту, в’язкість 
та тривалість оцукрювання солоду визначають у лабораторному суслі.  

Метод визначення кислотності заснований на нейтралізації всіх кислот та кис-
лих солей у суслі розчином гідроксиду натрію у присутності індикатору фенолфтале-
їну. 

Екстрактивність визначають розрахунковим методом за показником відносної 
густини, який вимірюють пікнометрично. 

Масову частку розчинного білка у рисовому солоді розраховують за числом Ко-
льбаха, а вміст амінного азоту, який свідчить про ступінь розчинення білків, визнача-
ють йодометричним методом по Попу і Стівенсу (мідним способом).  
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