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Введение

Кофе – это пищевой продукт. Актуальность данной темы исследования можно определить необходимостью
исследования качества кофе, поставляемого на рынок, реакцией потребителя на поставляемый продукт с
целью определения степени удовлетворения потребности.
Также сегодня часто встречается фальсификация продукта с целью получения прибыли.
Теоретическая разработанность темы: Акулич И.Ф., Акманаева Ю.А., Батурина А.О., Волкова О.В., Заикина
А.Н., Робирченко В.В., Егоров Н.А. и другие.
Цель – выявить особенности сохранения и оценки потребительских свойств отдельных видов товаров на
этапах товародвижения на примере кофе. Задачи:
провести теоретическое исследование основ анализа ассортимента и экспертизы качества кофе;
исследовать особенности экспертизы качества, хранение и реализация кофе.
Объект кофе. Предмет сохранение и оценка потребительских свойств отдельных видов товаров на этапах
товародвижения на примере кофе.
В исследовании использовались следующие методы: системный; структурный; функциональный;
информационный; аксиоматический; выборочный; методы синтеза и анализа.

Глава 1. Теоретические основы анализа ассортимента и экспертизы качества кофе

1.1. Упаковка, маркировка, хранение кофе и возможное изменение качества при хранении

Упаковка для свежеобжаренных зерен кофе может быть изготовлена в виде мешков с клапанами или банок,
оснащенных перепускными клапанами.
Свежеобжаренные зерна кофе в упаковках с клапанами хранят при температуре в пределах от -23°С до -
45,6°С или ниже. Такие условия хранения зерен кофе обеспечивают длительное сохранение их свежести и
вкусо-ароматических характеристик.
Качество обжаренного и особенно молотого кофе изменяется при хранении под влиянием ряда факторов:
адсорбции паров воды, окисления атмосферным О2, потери характерного аромата из-за улетучивания
ароматических веществ и приобретения посторонних запахов. Большинство этих негативных явлений
можно избежать, применяя соответствующую упаковку. Однако самое сложное устранить влияние О2
воздуха.
В литературе отмечается кинетика ухудшения качества кофе после вскрытия упаковки. Определяется
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изменение перекисных чисел, кислотности, летучей фракции образцов кофе.
При этом учитывали, что качество кофе в значительной степени определяется температурой хранения и
действием кислорода. Опыт показал, что стабильность продукта во многом зависит от содержания
кислорода в исходной упаковке. Содержание кислорода влияет на изменение значений перекисных чисел,
но не вызывает изменений летучей фракции и кислотности [26].
Исследовано изменение содержания О2 в упакованном измельченном кофе в зависимости от биологических
особенностей, степени измельчения, гранулирования, типа упаковки и температуры хранения. Отмечено,
что непосредственно после упаковки количество О2 резко увеличивается в течение нескольких часов (на
50-80%), затем в течение нескольких недель содержание О2 остается постоянным и далее в течение 3
месяцев хранения постепенно снижается. Количество О2 сильно зависит от способа упаковки (в вакууме, в
среде азота) и от температуры хранения.
Изучена система антиоксидантов для напитков. Для предотвращения отрицательного воздействия
кислорода воздуха на сенсорные характеристики напитков, в особенности напитков кофе, патентуется
использование системы антиоксидантов, включающей 0,001-0,05 неорганических соединений, например,
Ка2803 и 0,001-0,1% ферментов глюкозооксидазы и/или каталазы и 0,005-0,5% субстрата ферментов.
Технологические процессы необходимо осуществлять при температуре 60°С во избежание инактивации
ферментов. Получаемые напитки имеют высокие вкусоароматические показатели [24].
Антиоксидантную активность бобов кофе оценивали по гашению свободного радикала и по
противодействию окислению в модельной системе, состоящей из картона и линолевой кислоты. Оказалось,
что зеленые бобы кофе оказывают более сильное антиоксидантное действие. В случае обжаренного кофе
прямой корреляции между способом обжаривания, содержанием полифенолов, кофеина и 5-
гидроксиметилфурфураля и антиоксидантной активностью не отмечалось, однако микроволновая
обработка по сравнению с традиционным способом обжаривания лучше благоприятствует сохранению
антиоксидантной активности бобов кофе. Этот факт находится в соответствии с содержанием полифенолов
в обжаренных бобах кофе.
Упаковывают жареный кофе в жестяные банки под вакуумом или без вакуума, бумажные коробки,
комбинированные полимерные термосвариваемые пакеты со слоем фольги, комбинированные банки и др.
Коробки, пакеты и банки укладывают в сухие чистые фанерные или дощатые ящики, выстланные
оберточной бумагой, или картонные коробки вместимостью 25 кг.
Ароматизированный кофе впервые появился в начале 1970 гг. в США и европейских странах. Особенно
широко ароматизация применяется при производстве различных видов кофе в зернах, молотого,
растворимого, кофейных напитков с целью расширения их вкусовой гаммы.
Существует два способа приготовления ароматизированного кофе: использование ароматизированных
зерен и добавление сиропов непосредственно в напитки.
Ароматизатор не улучшает качество кофе, поэтому плохой кофе и после ароматизации останется плохим,
но ароматизированным. Добавление сиропов – более технологичный способ. Используются обычные зерна, и
в процессе приготовления кофе добавляют сироп, придающий напитку вкус и аромат.
Содержание кислорода в упакованном измельченном кофе изменяется в зависимости от биологических
особенностей, степени измельчения, гранулирования, типа упаковки и температуры хранения.
Непосредственно после упаковки количество кислорода резко увеличивается в течение нескольких часов
(на 50-80%), затем в течение нескольких недель содержание кислорода остается постоянным и далее в
течение трехмесячного хранения постепенно снижается. Количество кислорода сильно зависит от способа
упаковки (в вакууме, в среде азота) и от температуры хранения.
Маршрут движения сырья контролируется по стадиям процесса производства кофе натурального жареного
и молотого, начиная с момента поступления его в цех. Потери сырья устанавливают в процессе сепарации и
обжаривания зерен кофе, размола, просеивания, смешивания и фасовки компонентов.
Потери при сепарации определяют исходя из разности фактической массы сырья до и после сепарации.
Потери массы сырья (угар) при обжаривании определяют в натуральном выражении по разности
фактической массы до и после обжаривания, отнесенной к первоначальной массе сырья.

1.2. Хранение кофе

Хранят кофе в сухих чистых складских помещениях с хорошей вентиляцией. Влажность воздуха в них не



должна превышать 75 %. Недопустимо хранение кофе с пахнущими продуктами и размещение вблизи
отопительных приборов или канализационных труб. Срок хранения кофе, упакованного в бумажные
коробки и комбинированные банки – 3 мес., в жестяные банки (без вакуума) и из полимерных материалов –
5 мес.
Способ сохранения качества свежеобжаренных целых зерен кофе предусматривает следующие этапы:
 обжаривание целых зерен кофе с целью получения свежеобжаренного пищевого материала;
 фасование свежеобжаренных зерен кофе в воздухонепроницаемые упаковки;
 уменьшение содержания кислорода в упаковках до значения не более 0,2 % не путем абсорбции или
реакции со свежеобжаренными зернами.
Содержание кислорода в упаковках может быть доведено до уровня не более 0,05 %.
Этап уменьшения содержания кислорода в упаковках предусматривает продувание упаковок инертным
газом или создание вакуума в них [29].
Качество кофе, поступающего в Россию, оценивается Торговой палатой. При этом учитывают следующие
показатели: внешний вид зерен (цвет и форму); вид зерна на разрезе (зерна свежего сырого кофе на
разрезе гладкие, роговидные, равномерно окрашенные, а по мере старения разрезаются с трудом,
поверхность среза становится неровной из-за возрастающей хрупкости эндосперма), характеризующие
размер зерен; запах кофейных зерен, наличие недоброкачественных зерен (дефектов кофе); содержание
минеральных и органических примесей; характеристику обжаренного кофе (лабораторной обжарки); вкус и
аромат – по результатам дегустации кофейного напитка из
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