
Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 
Федеральное государственное образовательное учреждение 

высшего профессионального образования 
«Мичуринский государственный аграрный университет» 
Кафедра маркетинга, коммерции и товароведения 

 
 

О.М. БЛИННИКОВА  
 

ТОВАРОВЕДЕНИЕ И ЭКСПЕРТИЗА 

ВКУСОВЫХ ТОВАРОВ 
 

Учебное пособие 
 

Рекомендовано Учебно-методическим объединением  
по товароведению и экспертизе товаров 

(область применения: товароведная оценка качества товаров  
на этапах товародвижения, хранения и реализации)  

в качестве учебного пособия для студентов высших учебных  
заведений, обучающихся по специальности  

351100 (080401) «Товароведение и экспертиза товаров» 
 

                                                             
 

 
 
 
 
 
 

 
                                  

 
Мичуринск - наукоград РФ, 2007г. 

PDF created with FinePrint pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com

http://www.pdffactory.com


 2 

УДК  663.9.002.6 
ББК 36.98-9 
     Б 69 

 
Рецензенты: 

кандидат с.- х. наук, доцент кафедры технологии хранения  
и переработки   продукции растениеводства МичГАУ  

В.Ф. Винницкая 
кандидат с.- х. наук, заведующая отделом агротехники  
Всероссийского   научно-исследовательского института  

имени И.В. Мичурина Л.В. Григорьева 
 
 

Блинникова О.М.   
Товароведение и экспертиза вкусовых товаров: 

Учебное пособие. - Мичуринск: Изд. МичГАУ, 2007.- 
234с. 

ISBN 978-5-94664-121-0 
Предлагаемое учебное пособие является качественным информационно-

обучающим дополнением к базовой дисциплине «Товароведение и экспертиза 
вкусовых товаров» и предлагает всесторонний анализ большой группы рассмат-
риваемых товаров.  

Учебное пособие содержит введение, девять глав и библиографический спи-
сок. Раскрывает такие темы как характеристика вкусовых товаров, их химический 
состав, приправы и пряности, чай, кофе, безалкогольные газированные напитки, 
соки, нектары, сокосодержащие напитки и пиво. 

Цель данного пособия – оказание учебной и практической помощи студентам 
в теоретико-практическом освоении основных разделов курса «Товароведение и 
экспертиза вкусовых товаров». В работе представлены основные направления 
формирования и сохранения качества вкусовых товаров. 
 
 

ISBN 978-5-94664-121-0 
 

ББК 36.98-9 
 
 

© Блинникова О.М. 
                                          © Издательство  ФГОУ  ВПО  МичГАУ, 2007  

Б69 

PDF created with FinePrint pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com

http://www.pdffactory.com


 3 

СОДЕРЖАНИЕ 
 

ВВЕДЕНИЕ…..………………………………………………………………. 6 
Глава 1 ОБЩАЯ КЛАССИФИКАЦИЯ ВКУСОВЫХ ТОВАРОВ............. 8 
1.1 ОБЩИЕ ПОНЯТИЯ И ОСОБЕННОСТИ………………………… 8 
1.2 КЛАССИФИКАЦИЯ ВКУСОВЫХ ТОВАРОВ…………………. 8 
Глава 2 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ ВКУСОВЫХ ТОВАРОВ……………... 10 
2.1 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ И ПОКАЗАТЕЛИ ЕЕ СВОЙСТВ……. 10 
 Физиологическая ценность………………………………………… 10 
 Органолептическая ценность……………………………………… 11 
 Усвояемость………………………………………………………… 12 
 Безопасность………………………………………………………… 13 
2.2 ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ ВКУСОВЫХ ТОВАРОВ……………. 13 
Глава 3 ПРЯНОСТИ…………………………………………………………. 19 
3.1  ХАРАКТЕРИСТИКА КЛАССИЧЕСКИХ ПРЯНОСТЕЙ…….…. 20 
3.1.1 Семенные пряности…………………………………………….…... 20 
3.1.2 Плодовые пряности…………………………………………….…… 23 
3.1.3 Цветочные пряности……………………………………………….. 30 
3.1.4 Листовые пряности…………………………………………….…… 32 
3.1.5 Корковые пряности……………………………………………….… 32 
3.1.6 Корневые пряности……………………………………………….… 34 
3.2 СМЕСИ ПРЯНОСТЕЙ……………………………………………... 35 
3.3 ПРИЕМКА, УПАКОВКА, МАРКИРОВКА И ХРАНЕНИЕ 

ПРЯНОСТЕЙ………………………………………………….……. 
 
35 

Глава 4 ПРИПРАВЫ………………………………………………………… 38 
4.1 УКСУС…………………………………………………….………… 38 
4.2 ПОВАРЕННАЯ СОЛЬ……………………………………………… 41 
4.3 ГЛУТАМАТ НАТРИЯ……………………………………………… 45 
Глава 5 ЧАЙ…………………………………………………………….……. 47 
5.1 ХАРАКТЕРИСТИКА ЧАЙНОГО РАСТЕНИЯ………………….. 48 
5.2 ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ И ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ ЧАЯ…… 49 
5.2.1 Пищевая ценность чая……………………………………………… 49 
5.2.2 Химический состав чайного листа………………………………… 51 
5.3 ПОЛУЧЕНИЕ ЧАЯ…………………………………………………. 59 
5.3.1 Черный байховый чай………………………………………………. 59 
5.3.2 Гранулированный черный чай…………………………………….. 64 
5.3.3 Зеленый байховый чай……………………………………………… 64 

PDF created with FinePrint pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com

http://www.pdffactory.com


 4 

5.3.4 Красный и желтый байховый чай…………………………………. 66 
5.3.5 Ароматизированный чай…………………………………………… 67 
5.3.6 Прессованный чай………………………………………………….. 68 
5.3.7 Экстрагированный чай……………………………………………... 70 
5.4 КЛАССИФИКАЦИЯ ЧАЯ…………………………………………. 71 
5.5 УПАКОВКА, МАРКИРОВКА И ХРАНЕНИЕ ЧАЯ……………... 80 
5.6 ИДЕНТИФИКАЦИЯ БАЙХОВОГО ЧАЯ………………………… 86 
5.7 ЭКСПЕРТИЗА КАЧЕСТВА ЧАЯ…………………………………. 88 
5.7.1 Органолептическая оценка качества чая…………………………. 88 
5.7.2 Физико-химические показатели…………………………………… 92 
5.7.3 Показатели безопасности………………………………………….. 93 
5.8 ДЕФЕКТЫ ЧАЯ………………………………………………….…. 95 
5.9 ФАЛЬСИФИКАЦИЯ ЧАЯ……………………………………….… 96 
5.9.1 Виды фальсификации………………………………………………. 96 
5.10 ЧАЙНЫЕ НАПИТКИ………………………………………………. 99 
Глава 6 КОФЕ……………………………………………………………….. 102 
6.1 ХАРАКТЕРИСТИКА КОФЕ И КОФЕПРОДУКТОВ……………. 102 
6.2 ХАРАКТЕРИСТИКА СЫРОГО КОФЕ…………………………… 103 
6.2.1 Ботанические виды…………………………………………………. 105 
6.2.2 Коммерческие сорта………………………………………………… 107 
6.2.3 Характеристика кофе различных групп…………………………… 107 
6.3 ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ СЫРОГО КОФЕ…………………….. 112 
6.4 КОФЕ НАТУРАЛЬНЫЙ ЖАРЕНЫЙ……………………………... 118 
6.5 КОФЕ НАТУРАЛЬНЫЙ РАСТВОРИМЫЙ……………………… 129 
6.5.1 Производство натурального растворимого кофе…………………. 130 
6.5.2 Требования к натуральному растворимому кофе………………… 133 
6.5.3 Упаковка и хранение растворимого кофе………………………… 135 
6.6 КОФЕЙНЫЕ НАПИТКИ…………………………………………... 136 
6.6.1 Нерастворимые кофейные напитки………………………………... 136 
6.6.2 Растворимые кофейные напитки…………………………………... 139 
6.7 ФАЛЬСИФИКАЦИЯ КОФЕ………………………………………. 142 
6.8 ЭКСПЕРТИЗА КАЧЕСТВА КОФЕ……………………………….. 145 
6.9 ХРАНЕНИЕ КОФЕ………………………………………………… 149 
Глава 7 БЕЗАЛКОГОЛЬНЫЕ ГАЗИРОВАННЫЕ НАПИТКИ…... 150 
7.1 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ И ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ ………… 151 
7.2 ИДЕНТИФИКАЦИЯ И КЛАССИФИКАЦИЯ……………………. 154 
7.3 ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ…………………………………….. 157 
7.4 ФАКТОРЫ, ФОРМИРУЮЩИЕ КАЧЕСТВО……………………. 161 

PDF created with FinePrint pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com

http://www.pdffactory.com


 5 

7.4.1 Сырье ………………………………………………………………... 161 
7.4.2 Технология производства…………………………………………... 166 
7.5 ФАКТОРЫ, СОХРАНЯЮЩИЕ КАЧЕСТВО…………………….. 169 
7.5.1 Влияние упаковки и маркировки на сохранение качества  

готовой продукции…………………………………………………. 
 
169 

7.5.2 Хранение, транспортирование и реализация …………………….. 170 
7.6 ДЕФЕКТЫ ГАЗИРОВАННЫХ БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ  

НАПИТКОВ…………………………………………………………. 
 
172 

7.7 ФАЛЬСИФИКАЦИЯ ГАЗИРОВАННЫХ БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ 
НАПИТКОВ………………………………………………………… 

 
174 

Глава 8 СОКИ, НЕКТАРЫ И СОКОСОДЕРЖАЩИЕ НАПИТКИ……… 177 
8.1 ХАРАКТЕРИСТИКА СЫРЬЯ ДЛЯ ПОЛУЧЕНИЯ  

ПЛОДОВО-ЯГОДНЫХ СОКОВ И ИХ ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ. 
 
179 

8.2 КЛАССИФИКАЦИЯ И АССОРТИМЕНТ СОКОВОЙ  
ПРОДУКЦИИ………………………………………………………. 

 
181 

8.3 ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ И ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ  
СОКОВОЙ ПРОДУКЦИИ…………………………………………. 

 
185 

8.4 ТЕХНОЛОГИЯ ПЕРЕРАБОТКИ, СХЕМА ПРОИЗВОДСТВА 
СОКОВ………………………………………………………………. 

 
189 

8.5 УПАКОВКА И МАРКИРОВКА СОКОВ…………………………. 197 
8.6 ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ……………………………………... 200 
8.7 ДЕФЕКТЫ БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ НАПИТКОВ………………….. 203 
8.8 ФАЛЬСИФИКАЦИЯ ПРОДУКЦИИ……………………………… 205 
Глава 9 ПИВО……………………………………………………………..…. 207 
9.1 КЛАССИФИКАЦИЯ И АССОРТИМЕНТ ПИВА………………... 209 
9.2 ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА ПИВА……………………….. 211 
9.2.1 Получение солода……………..…………………………………… 211 
9.2.2 Приготовление сусла……………………………………………….. 215 
9.2.3 Сбраживание сусла…………………………………………………. 217 
9.2.4 Выдержка (дображивание) пива…………………………………… 217 
9.2.5 Обработка и розлив пива…………………………………………… 217 
9.3 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ ПИВА…………………………………… 218 
9.4 ДЕФЕКТЫ ПИВА…………………………………………………... 219 
9.5 ПАСТЕРИЗАЦИЯ…………………………………………………... 222 
9.6 УПАКОВКА, МАРКИРОВКА, ТРАНСПОРТИРОВАНИЕ  

И ХРАНЕНИЕ ПИВА………………………………………………. 
 
223 

9.7 ФАЛЬСИФИКАЦИЯ ПИВА………………………………………. 224 
9.8 ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ ПИВА…………………………….. 227 
 БИБЛИОГРАФИЧЕСКИЙ  СПИСОК……….……………………. 231 

PDF created with FinePrint pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com

http://www.pdffactory.com


 6 

В В Е Д Е Н И Е 
 

К группе вкусовых товаров относят разнообразные пище-
вые продукты в основном растительного происхождения и про-
дукты их переработки, которые улучшают вкусовые и ароматиче-
ские свойства пищи и способствуют более полному ее усвоению. 
Эта группа товаров употребляется человеком для сти-
мулирования усвоения основных компонентов пищи: белков, жи-
ров и углеводов. 

При употреблении вкусовых товаров за счет содержащихся 
в них физиологически активных веществ улучшается аппетит, 
усиливается выделение пищеварительных соков, улучшаются 
процессы переваривания и усвоения пищи. Известные русские 
ученые-физиологи Нобелевский лауреат И.П. Павлов и                  
Ф.Ф. Эрисман придавали огромное значение физиологически ак-
тивным веществам пищи. 

Вкусовые товары (чай, кофе, пряности и приправы, напит-
ки) известны человечеству давно и применяются с незапамятных 
времен как для приготовления продуктов и блюд с разнообраз-
ными вкусовыми особенностями, так и самостоятельно. Они об-
ладают очень низкой энергетической ценностью (калорийностью) 
из-за незначительного содержания в их составе жиров, белков и 
углеводов, но они активно влияют как на процессы пищеварения 
благодаря содержанию эфирных масел, гликозидов, алкалоидов и 
органических кислот, так и на физиологическое состояние всего 
организма. Часть товаров этой группы (плодово-ягодные сиропы, 
экстракты, вина, ликеро-водочные изделия) имеют не только вку-
совую, но и пищевую, энергетическую ценность, так как содер-
жат углеводы, спирт, органические кислоты, витамины и витами-
ноподобные вещества, зольные элементы. 

Физиологически активные вещества, содержащиеся во вку-
совых товарах, можно разделить на следующие группы: алкалои-
ды, спирт этиловый, гликозиды, катехины, витамины и витами-
ноподобные вещества, минеральные вещества. 

К алкалоидосодержащим вкусовым товарам относятся чай, 
кофе, безалкогольные тонизирующие напитки на основе колы.  

К спиртосодержащим вкусовым товарам относятся ал-
когольные, слабоалкогольные напитки. Этиловый спирт всегда 
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присутствует в крови человека, поскольку он является естествен-
ным метаболитом биохимических процессов. Однако повышен-
ное содержание спирта в крови приводит к перегрузке метаболи-
ческих процессов, и при недостатке в организме витаминов С, В1 
и В2 происходит неполное окисление спирта и в организме начи-
нают накапливаться ацетон, метилэтилкетон, ацетальдегид и дру-
гие соединения, приводящие к токсикозу. 

К гликозидосодержащим продуктам относят пряности и 
приправы, в том числе горчицу, хрен. 

К витаминосодержащим продуктам относят табак и та-
бачные изделия (содержат провитамин никотин), чай, ви-
таминосодержащие безалкогольные напитки. 

Чрезмерное употребление вкусовых продуктов оказывает 
неблагоприятное влияние на организм человека. Установлено, 
например, что при злоупотреблении крепким кофе в сыворотке 
крови возрастает уровень свободных жирных кислот, а это спо-
собствует формированию отложений и заболеванию сердца и со-
судов; у диабетиков повышается уровень содержания сахара в 
крови.  
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ГЛАВА 1 
 

ОБЩАЯ КЛАССИФИКАЦИЯ ВКУСОВЫХ ТОВАРОВ 
 

1.1. ОБЩИЕ ПОНЯТИЯ И ОСОБЕННОСТИ 
 

Вкусовые товары — группа однородных товаров расти-
тельного происхождения, предназначенных для удовлетворения 
органолептических (вкусо-ароматических) и физиологических 
потребностей организма человека.  

Одной из основных особенностей товаров этой группы яв-
ляется многообразие сырья и технологий производства, отсутст-
вие единообразия ее состава и свойств веществ разных подгрупп 
и видов, а также наличие значительного количества физиологи-
ческих веществ, обуславливающие их органолептическую и фи-
зиологическую ценность. В этом заключаете главное отличие 
вкусовых товаров от других групп пищевых продуктов. 

Единственным признаком, который позволяет объединить 
вкусовые товары в однородную группу, служит их функциональ-
ное назначение -  удовлетворение органолептических потребно-
стей во вкусовых и/или ароматических веществах, а также фи-
зиологических потребностей в веществах, воздействующих на 
нервную, пищеварительную, иммунную и другие системы орга-
низма человека. 

Группа вкусовых товаров объединяет пищевые продукты, 
основными компонентами которых являются вещества, оказы-
вающие воздействие на нервную систему и пищеварительные ор-
ганы. 

1.2 КЛАССИФИКАЦИЯ ВКУСОВЫХ ТОВАРОВ 
 

Вкусовые товары улучшают аппетит, усиливают выделение 
пищеварительных соков, улучшают усвояемость пищи. По харак-
теру действия на организм человека их делят на группы: общего 
и местного действия. 

Вкусовые товары общего действия, возбуждающие ЦНС — 
алкогольные напитки (содержащие этиловый спирт) и содержа-
щие алкалоиды: кофеин — чай, кофе и никотин — табачные из-
делия. 
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Вкусовые товары местного действия воздействуют на орга-
ны пищеварения, на вкусовые и обонятельные нервы, т.е. способ-
ствуют лучшему пищеварению: пряности и приправы, ароматиза-
торы. 

Физиологическая ценность вкусовых товаров обусловлена 
достаточно высоким содержанием витаминов, дефицитных мине-
ральных веществ, органических кислот, легкоусвояемых углево-
дов. 

В торговой практике вкусовые товары делят на следующие 
группы:  

1) алкогольные напитки (содержащие спирта более 9%); 
2)слабоалкогольные напитки (содержащие спирта менее 

9%); 
3) безалкогольные напитки (содержащие спирта не более 

1%): 
   - негазированные (соки, морсы, экстракты, сиропы и др.) 
   - газированные (плодово-ягодные напитки, минеральные 
воды, квас и  напитки из хлебного сырья); 

4) тонизирующие напитки (чай, кофе, кофепродукты); 
5) пряности,  приправы, ароматические и вкусовые вещест-

ва; 
6) табак и табачные изделия. 
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ГЛАВА 2  
ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ ВКУСОВЫХ ТОВАРОВ 

 
2.1. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ И ПОКАЗАТЕЛИ  

ЕЕ СВОЙСТВ 
 

Пищевая ценность вкусовых товаров определяется ограни-
ченным количеством свойств: энергетической, физиологической, 
органолептической ценностями, усвояемостью и безопасностью. 
Если проранжировать эти свойства по степени значимости для 
потребителя, на первое место следует поставить физиологиче-
скую ценность, оказывающую наибольшее влияние на организм 
человека и создание потребительских предпочтений.                                                                                 

Для многих подгрупп вкусовых товаров приоритет значи-
мости этого свойства настолько велик, что все остальные свойст-
ва играют меньшую роль. Так, этиловый спирт, водки и другие 
крепкоалкогольные напитки отличаются горьким, обжигающим 
вкусом, могут содержать вредные вещества, поэтому относятся к 
потенциально опасным, но, несмотря на это определенная часть 
потребителей предпочитает их другим алкогольным напиткам 
(например, винам) или безалкогольным напиткам благодаря опь-
яняющему действию повышенных доз этилового спирта. 

На втором месте по степени значимости стоят органолепти-
ческая ценность и безопасность. На последнем месте находится 
энергетическая ценность, которая у многих вкусовых товаров не-
велика или вообще отсутствует. Наличие безкалорийных товаров 
(питьевая, минеральные и минерализованные воды) или товаров, 
у которых энергетическая ценность настолько низка, что не име-
ет практического значения (безалкогольные напитки на сахаро-
заменителях, чай, кофе), составляет еще одну из особенностей 
вкусовых товаров по сравнению с другими однородными груп-
пами товаров. Следует отметить, что для создания потре-
бительских предпочтений энергетическая ценность не играет ни-
какой роли. 

Физиологическая ценность вкусовых товаров обуслов-
лена четырьмя основными группами физиологически активных 
веществ: 
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• этиловым спиртом и алкалоидами, воздействующими на 
нервную систему человека; 

• вкусовыми и ароматическими веществами, придающими 
вкус и аромат; 

• водой, обеспечивающей поддержание водного и темпера-
турного постоянства внутренней среды организма человека, а 
также нормальное протекание процессов обмена веществ; 

• витаминами, минеральными, дубильными и красящими 
веществами, влияющими на процессы обмена веществ и иммуни-
тет организма человека, а также на органолептические свойства 
(цвет, вкус) самих товаров. 

В зависимости от наличия наиболее значимых ФАВ, фор-
мирующих функциональное назначение, вкусовые товары и под-
разделяются на алкогольные, слабоалкогольные, безалкогольные 
и тонизирующие напитки. 

Органолептическая ценность вкусовых товаров. Из 
всех органолептических показателей наибольшую значимость 
при оценке их качества, в том числе и потребительской, имеют 
вкус и запах (аромат), а также цвет. Остальные органолептиче-
ские показатели для большинства вкусовых товаров менее зна-
чимы (например, консистенция) или вообще не играют никакой 
роли (например, форма, состояние поверхности, внутреннее 
строение). 

Вкус и запах товаров рассматриваемой группы служит 
идентифицирующим признаком принадлежности к определенно-
му виду, наименованию или торговой марке. Именно этот пока-
затель в значительной мере формирует потребительские пред-
почтения конкретным товарам. 

Для вкусовых товаров разных подгрупп, видов, разновидно-
стей характерно многообразие вкусов, запахов и их оттенков, ко-
торые в  основном формируются в процессе производства. Для 
отдельных подгрупп товаров (вино, чай) важное значение имеет 
гармоничное сочетание вкуса и запаха или букета. 

Преобладающими вкусами для алкогольных напитков яв-
ляются горько-жгучий вкус этилового спирта, дополняемый и 
смягчаемый сладким, сладко-кислым или кислым вкусом в винах 
и ликеро-водочных изделиях. Горьковатый хмелевый вкус явля-
ется характерным признаком пива. Горьковатый терпкий вкус 
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имеют также чай, кофе. Сладкий, кисло-сладкий вкусы присущи 
и безалкогольным напиткам. Лишь у лечебных минеральных вод 
могут быть горьковатый или солоноватый вкусы, а у питьевых 
вод вкус отсутствует. Привкус горечи характерен также и для не-
которых тонизирующих напитков с хинином. 

Таким образом, для большинства вкусовых товаров харак-
терно сочетание сладкого или сладко-кислого вкуса с горьким 
или горько-жгучим привкусами. Даже если по природе вкус чис-
то горький, при yпотреблении добавляется сахар и/или лимон для 
придания сладкого или кислого вкусов. Например, чай или кофе 
чаще всего пьют с сахаром и/или лимоном.                                                                              

Преобладающие запахи, общие для всех вкусовых товаров, 
отсутствуют. Более того, специфичный запах конкретных товаров 
обусловлен большой гаммой ароматических веществ (30-40 и бо-
лее). Вкусовые и ароматические вещества данных товаров фор-
мируются за счет сочетания природных веществ сырья и вновь 
образованных при производстве веществ. Интенсивность вкуса у 
многих товаров этой группы сильная (алкогольные напитки), 
умеренная (пиво, некоторые безалкогольные напитки, чай, кофе) 
или слабая (воды), а интенсивность запаха сильная (кофе), уме-
ренная (вина, ликеры, коньяки, чай) или слабая (безалкогольные 
напитки). Питьевые и многие минеральные воды (кроме содер-
жащих сероводород) запаха не имеют.                                  

Цвет относится к числу идентифицирующих признаков ви-
да или разновидности товаров. Он обусловлен чаще всего искус-
ственными веществами, образовавшимися в результате измене-
ний природных красящих веществ (например, в винах), или вновь 
образованными при производстве веществами (например, при 
ферментации чая, обжарке кофе). Подкрашивание синтетически-
ми красителями допускается лишь для отдельных видов безалко-
гольных напитков и оригинальных вин. Естественная окраска 
присуща лишь питьевой и минеральным водам. 

Усвояемость вкусовых товаров зависит от состояния пи-
тательных веществ, а также степени готовности продуктов к не-
посредственному потреблению. Основными ценными вещества-
ми вкусовых товаров являются сахара, органические кислоты, 
этиловый спирт, красящие, фенольные и минеральные вещества, 
которые растворимы в воде. 
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Большинство вкусовых товаров, готовых к употреблению, 
относятся к напиткам или употребляются после их приготовле-
ния в виде настоев (заваренные чай, кофе). Усвояемость раство-
ренных веществ вкусовых товаров высокая, поэтому они практи-
чески полностью усваиваются организмом. Однако для ряда вку-
совых товаров характерен высокий удельный вес нерастворимых 
и неусвояемых веществ. К ним относятся чай, кофе. Усвояемая 
часть чая, кофе характеризуется количеством экстрактивных ве-
ществ и составляет 30-40%. Оставшаяся неусвояемая часть (60-
70%) уходит в отходы (спитой чай, кофейная гуща и т. п.). 

Безопасность вкусовых товаров обусловлена безопасно-
стью сырья, соблюдением технологических режимов производст-
ва и хранения. Причем первые два фактора имеют решающее 
значение. 

Отдельные подгруппы вкусовых товаров, в частности алко-
гольные  и слабоалкогольные напитки, являются потенциально 
опасными, если не соблюдается мера при их употреблении. От-
равление со смертельным исходом происходит зачастую за счет 
употребления некачественных спиртных напитков с повышен-
ным содержанием сивушных масел, метилового спирта или при 
повышенных дозах потребления. Отравление этиловым спиртом 
с летальным исходом возможно, если количество единовременно 
выпитого напитка равно или превышает 9 г на 1 кг массы тела 
человека в пересчете на 96%-й этиловый спирт. 

Отравление другими вкусовыми товарами со смертельным 
исходом не происходит, но при чрезмерном употреблении воз-
можны неприятные последствия. Например, потребление повы-
шенных доз крепкого кофе вызывает повышенное сердцебиение, 
кровяное давление.  

 
2.2. ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ ВКУСОВЫХ ТОВАРОВ 

 
Особенностью химического состава этой однородной груп-

пы является отсутствие общих для всех товаров веществ, опреде-
ляющих их пищевую ценность. Поэтому следует говорить о ко-
личественно или качественно преобладающих веществах одно-
родных групп, являющихся идентифицирующими признаками 
ассортиментных характеристик товаров.  
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Пряности. Вкусовым и ароматическим началом пряно-
стей являются вещества, относящиеся в основном к трем 
группам химических соединений – эфирные масла, эфиры и 
алкалоиды. Пряности это группа вкусовых товаров раститель-
ного происхождения, добавляемых к пище в незначительных 
количествах для придания ей устойчивого аромата и характер-
ного жгучего привкуса, особенно усиливающихся при нагре-
вании.  

 Формируя новые вкусовые свойства продуктов питания, 
пряности усиливают физиологическую активность воздействия 
пищи на органы пищеварения, способствуя ее лучшему ус-
воению. Физиологическое воздействие пряностей на организм 
человека происходит не только за счет более интенсивного 
выделения пищеварительных соков, но и в результате того, что 
некоторые компоненты пряностей являются катализаторами мно-
гих ферментативных процессов и таким образом активизируют 
обмен веществ в целом. Гликозидам (содержащим различные са-
хара) принадлежит также большая роль в выведении из организ-
ма балластных веществ и в повышении защитных функций орга-
низма. Этими же компонентами объясняется и то, что некоторые 
пряности обладают бактерицидными и антиоксидантными свой-
ствами, что обеспечивает и их консервирующее действие при 
добавлении к пищевым продуктам. Некоторые пряности и их 
компоненты проявляют лечебные свойства, и их используют 
для приготовления различных лекарств. 

Тонизирующие напитки. Эта подгруппа отличается от 
других подгрупп вкусовых товаров и групп пищевых продуктов 
наличием алкалоидов: кофеина, преобладающего количественно, 
и теобромина. По этому признаку они близки к табачным издели-
ям, которые также содержат алкалоид никотин, но табачные из-
делия имеют другое функциональное назначение. Чай и кофе, от-
носящиеся к этой подгруппе, являются пищевыми продуктами, 
ценность которых не ограничивается только алкалоидами. Они 
характеризуются еще витаминной и минеральной, а также орга-
нолептической ценностью. 

Еще одной особенностью товаров этой подгруппы является 
низкое содержание воды (не более 8%) и высокое — сухих ве-
ществ (до 92%). Однако на пищевые цели используется не более 
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30 - 40% сухого вещества, растворимого в воде. Готовые к упот-
реблению напитки — чай и кофе — по составу ближе всего к без-
алкогольным напиткам, однако в отличие от них в основном 
употребляются в горячем виде. 

В составе сухого вещества чая и кофе преобладают дубиль-
ные вещества, придающие им терпкий, вяжущий вкус. За счет 
этого вуалируются другие вкусы: сладкий и кисловатый, обу-
словленные содержащимися в небольшом количестве сахарами и 
органическими кислотами. Кисловатый вкус наиболее выражен у 
кофе, особенно лучших сортов, а у чая он практически незаметен.                                 
I 

Красящие вещества чая представлены хлорофиллом в зеле-
ном чае и окисленными при ферментации дубильными вещест-
вами в черной, красном и желтом. Цвет кофе обусловлен мела-
ноидинами и карамелинами, образующимися при обжарке сырых 
кофейных зерен. Витамины содержатся только в чае, а в кофе при 
обжарке они почти полностью окисляются и разрушаются. В су-
хом чае преобладающими являются витамины С и Р, но в готовом 
напитке реальное значение в питании имеет лишь витамин Р.                 

Р-витаминной активностью обладают все дубильные веще-
ства чая, среди которых преобладает танин. Ценность дубильных 
веществ заключается еще и в их радиопротекторных свойствах, т. 
е. в способности выводить из организма человека радионуклиды, 
соли тяжелых металлов, растительные и бактериальные яды и 
другие вредные вещества. Радиопротекторные свойства у чая 
наиболее высокие. Лишь виноградные и некоторые плодово-
ягодные вина, в также ликеро-водочные изделия сопоставимы с 
ним по этому показателю. 

Безалкогольные напитки. Особенностями их состава яв-
ляется отсутствие спирта или очень низкое его содержание (ква-
сы), а также высокое содержание воды, за исключением сухих и 
концентрированных напитков (сиропов, экстрактов, концентра-
тов). Массовая доля воды в напитках в зависимости от концен-
трации растворимых веществ колеблется в пределах от 40% в си-
ропах, концентратах до 99,9% в питьевой воде.  

Безалкогольные напитки представляют собой ионные или 
коллоидные растворы сахаров, кислот, минеральных, красящих и 
других веществ. Их химический состав определяется составом 
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исходного сырья. Напитки, приготовленные на натуральном сы-
рье, в основном плодоовощном, содержат все растворимые и час-
тично нерастворимые вещества сырья (последние в виде взвесей). 
Большинство напитков, кроме концентрированных, а также ос-
ветленных и неосветленных соков с сахаром, отличаются пони-
женным содержанием сухих веществ по сравнению с исходным 
сырьем. 

Безалкогольные напитки на основе пищевых добавок имеют 
концентрацию сухих веществ в соответствии с рецептурой. Сухие 
вещества таких напитков представлены в основном сахарами, ор-
ганическими кислотами, минеральными, красящими веществами 
натурального сырья, сахарного сиропа или пищевых добавок. 
Используемая в производстве безалкогольных напитков питьевая 
природная вода имеет разную степень минерализации. Если в 
растительном сырье преобладают соли калия, магния, железа, то 
вместе с водой в напитки попадают дополнительно соли кальция 
и магния. Витаминов в безалкогольных напитках мало или они 
совсем отсутствуют, за исключением отдельных видов соков, по-
этому при их производстве применяют обогащение витаминами 
С, Р, группы В, а также и минеральными веществами (железом, 
селеном, калием и др.). 

Слабоалкогольные и алкогольные напитки. Общность 
их состава заключается в том, что определяющими качество и ас-
сортиментную характеристику компонентами служат этиловый 
спирт и вода. Различия между ними обусловлены количествен-
ным соотношением указанных компонентов. Так, содержание 
этилового спирта в алкогольных напитках составляет 9 - 96,5%, а 
в слабоалкогольных - 1,5 - 9%. Массовая доля воды в них зависит 
не только от содержания этилового спирта, но и от экстрактив-
ных веществ: сахаров, органических кислот, дубильных, кра-
сящих, минеральных, пектиновых веществ и т. п. Кроме того, в 
состав сухих веществ пива входят еще горькие хмелевые смолы и 
кислоты. 

Этиловый спирт получают путем сбраживания углеводосо-
держащего сырья (зерна пшеницы, ржи, кукурузы, плодов, в том 
числе и винограда). При этом в качестве побочных продуктов об-
разуются и вредные примеси (метиловый, амиловый, изобутило-
вый и тому подобные спирты), называемые сивушными из-за не-
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приятного вкуса и запаха. Поэтому их количество в готовой про-
дукции ограничивается. Превышение предельно допустимого 
уровня приводит к утрате безопасности. Некоторые алкогольные 
напитки готовят путем разбавления спирта водой или его добав-
ления к винам, настоям и т. п.  

Как уже указывалось, этиловый спирт определяет в основ-
ном физиологическую ценность товаров этих подгрупп. Другие 
физиологически активные вещества в указанных напитках обу-
словлены применяемым растительным сырьем. Так, в ликеро-
водочных изделиях и винах состав органических кислот, мине-
ральных, красящих, дубильных и иных веществ зависит от ис-
пользования плодовых соков, настоев трав, кореньев и других 
пряно-ароматических компонентов. По качественному составу 
ФАВ ликеро-водочные изделия и вина близки к исходному рас-
тительному сырью, хотя отдельные изменения веществ все же 
происходят (например, окисляются дубильные, красящие ве-
щества). Вместе с тем при производстве и длительном созревании 
в напитках образуются и новые вещества (сложные эфиры, мела-
ноидины и т. п.). 

По количественному составу содержание всех веществ ис-
ходного сырья в алкогольных напитках уменьшается за счет раз-
бавления водой и этиловым спиртом, образующимся при сбражи-
вании сахаров, а также за счет синтеза новых веществ из исход-
ного сырья или выпадения в осадок (например, в винах в осадок 
выпадают пектиновые, дубильные, белковые, красящие вещества, 
виннокислый калий и др.). Вместе с тем концентрация раствори-
мых веществ может возрастать. Так, для смягчения горько-
жгучего вкуса этилового спирта и/или придания сладкого вкуса в 
алкогольные напитки добавляют сахар в виде сиропа или сахаро-
содержащее сырье (соки спиртованные, концентрированные или 
стерилизованные и т. п.). Иногда для подкисления напитков до-
бавляют кислоты.   

При производстве пива спирт и сахар не добавляют. Состав 
его экстрактивных веществ формируется путем извлечения саха-
ров и других растворимых веществ при варке солодового и хме-
левого сусла, а также последующего перевода их в спирт и дру-
гие вещества, В состав игристых, шипучих вин и пива входит 
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также диоксид углерода (СО2), влияющий на вкус, игристость 
вин и пену пива. 

Таким образом, если классифицировать вкусовые товары по 
наиболее значимым для них веществам, их можно подразделить 
на следующие группы: 

• по содержанию алкоголя (только вкусовые  напитки) на 
алкогольные (9-96%), слабоалкогольные (1,5-9%), безалкоголь-
ные (0-1,5%); 

• по содержанию сахаров — на среднесахаристые (10-40%), 
к которым относятся ликеры, наливки, кремы, сладкие настойки, 
десертные вина, соки с сахаром; низкосахаристые (1-9%), вклю-
чающие пиво, многие безалкогольные напитки, водки большин-
ства наименований, натуральные вина, чай и кофе; безсахаристые 
(0%), в число которых входят питьевая и минеральные воды, вод-
ка, кроме отдельных наименований, безалкогольные напитки на 
сахарозаменителях; 

• по содержанию органических кислот — на низкокислот-
ные (0,1-1,0%), включающие вина, ликеро-водочные изделия, пи-
во, безалкогольные напитки, кофе; не содержащие кислот (водки, 
питьевая и минеральные воды); 

• по количеству минеральных веществ вкусовые товары от-
носятся к продуктам с низким их содержанием (0,01-0,5%). В 
этой группе отсутствуют товары, не содержащие минеральные 
вещества. 

Кроме перечисленных веществ, следует выделить также 
подгруппы вкусовых товаров, содержащие достаточно много ду-
бильных и красящих веществ фенольной природы, которые обла-
дают Р-витаминной активностью. К ним относятся виноградные 
и плодово-ягодные вина, особенно с красной окраской, чай, кофе, 
ликеро-водочные изделия на плодах и травах. 
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ГЛАВА 3  
 

П Р Я Н О С Т И 
 

Пряности являются продуктами растительного происхож-
дения, которые обладают сильным пряным ароматом и часто рез-
ким, жгучим вкусом. Они улучшают вкусовые достоинства пищи 
и способствуют ее усвоению, так как являются катализаторами 
многих ферментативных процессов и активизируют обмен ве-
ществ в целом. Пряностям принадлежит большая роль в выведе-
нии из организма шлаков и повышении защитных функций орга-
низма. Последнее объясняется тем, что они проявляют бактери-
цидные и антиокислительные свойства. Этим же объясняется их 
консервирующее действие при добавлении к пищевым продук-
там. Некоторые пряности и их компоненты проявляют лечебные 
свойства, и их используют для приготовления различных ле-
карств. 

Вкусовым и ароматическим началом пряностей являются 
вещества, относящиеся в основном к трем группам химических 
соединений — эфирные масла, гликозиды и алкалоиды. 

Известно более 150 различных видов пряностей, но исполь-
зуют с глубокой древности не многие, из них. Это так называе-
мые классические пряности, для которых общими являются 
следующие признаки: 

•  употребление в предварительно обработанном и обяза-
тельно сухом виде, что позволяет их долго хранить и перевозить 
на далекие расстояния; 

•  сильный, ярко выраженный аромат, специфический для 
каждой пряности, их жгучесть, степень которой также неодина-
кова; 

•  при увеличении доз этих пряностей свыше рекомендуе-
мых норм при сильном нагревании все они обнаруживают горечь; 

•  имеют широкий диапазон применения и высоко ценятся 
на мировом рынке. 

В зависимости от того, какая часть растения используется в 
пищу, классические пряности делят на следующие группы: 

семена — горчица, мускатный орех, мускатный цвет; 
плоды - сваниль, перец (черный, белый, душистый, крас-

ный), бедьян, кардамон; 
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цветы и их части — гвоздика, шафран; 
листья — лавровый лист, розмарин; 
кора — корица, кассия; 
корни — имбирь (Цейлонский, Китайский), куркума, калган 

(большой и малый калганный корень). 
К местным пряностям относят пряные овощи и пряные 

травы, употребляемые, как правило, в свежем виде непосредст-
венно в местах выращивания. К пряным овощам относят различ-
ные виды луковых, корнеплодных и корневищных овощей, в ча-
стности различные виды лука, чеснок, черемшу, чесночник, пет-
рушку, пастернак, сельдерей, хрен. К пряным травам относят ук-
роп, кориандр, тмин, анис, мяту, эстрагон, фенхель, руту, мелис-
су, иссоп (синий зверобой), базилик, донник, душицу, чабер, чеб-
рец, ажгон, можжевельник, полынь, майоран, любисток и др. 

Кроме отдельных пряностей для улучшения вкуса пищи 
часто используют смеси пряностей, что создает большие возмож-
ности для разнообразия вкусовых ощущений при приготовлении 
пищи. 

Смеси пряностей могут быть предназначены для ухи, мари-
нования плодов, ягод и грибов, квашения капусты, домашнего 
консервирования. В состав пряных смесей в зависимости от ре-
цептуры входят перец черный, перец душистый, кориандр, тмин, 
гвоздика, бадьян, лавровый лист, имбирь, кардамон и другие 
пряности. Смеси классических пряностей и местных изготовляют 
порошкообразными или пастообразными, иногда с добавлением 
искусственных ароматизаторов. 

Для замены дорогостоящих натуральных классических пря-
ностей созданы искусственные (синтетические) пряности: ва-
нилин, синтетический коричный экстракт, порошкообразные за-
менители корицы, гвоздики, мускатного ореха, шафрана и др. 

 
3.1. ХАРАКТЕРИСТИКА КЛАССИЧЕСКИХ ПРЯНОСТЕЙ 

 

3.1.1. Семенные пряности 
 

 Горчица — наиболее распространенный вид пряностей в 
этой группе. Ее получают путем тонкого измельчения жмыха, ос-
тающегося после отжима масла из горчичных семян. 
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Горчица - травянистое однолетнее растение семейства крес-
тоцветных. Существует три основных вида горчицы. 

Черную горчицу (Brassica nigra Koch.), или настоящую, 
французскую, культивируют в Италии и во Франции. Семена из-
дают умеренно едкий запах при приготовлении. Из нее готовят 
жгучие сорта столовой горчицы, имеющие мировую известность: 
дижонская, горчичный соус Равигот. 

Сарептскую горчицу (Brassica juncea Czern.), или русскую, 
сизую, выращивают в Поволжье, Казахстане, на Украине и др. По 
составу и свойствам она близка к черной. 

Белую горчицу (Brassica alba Biss.), или желтую, англий-
скую культивируют в Центрально-Черноземных областях России, 
на Украине. Используют прежде всего для получения горчичного 
масла. Семена белой горчицы почти лишены запаха, отчего вкус 
ее более резок и неприятен. 

Горчицу выпускают в виде тонкоизмельченного порошка I 
и II сортов, которые различаются по содержанию аллилового гор-
чичного масла (I сорт не менее 1,1 %, II сорт не менее 0,9 %). 
Горчичный порошок I сорта при растворении в воде не темнеет, 
II сорта — темнеет. Массовая доля влаги в порошке обоих сортов 
должна быть не более 7 %; общей золы для I сорта не более 6,6%, 
для II сорта не более 6,75 %; золы, нерастворимой в 10%-ном 
растворе соляной кислоты, для I сорта не более 0,55 %, для II 
сорта не более 0,6 %; металлических примесей (частиц размером 
не более 0,3 мм в наибольшем линейном измерении) для I сорта 
не более 6 · 10-4 %, для II сорта не более 1 · 10-3%. 

Горчичный порошок используют для приготовления жид-
кой горчицы, майонеза, различных соусов и т. д. 

Мускатный орех и мускатный цвет (ОКП 91 9916) пред-
ставляют собой сухие зрелые семена (орех) и сушеную семенную 
оболочку зрелых семян (цвет) вечнозеленого мускатного дерева 
Myristica. Пряности обладают сильным вкусом, содержат до 15 % 
эфирного масла, состоящего из пинена и камфена (80 %), дипене-
на (8 %) и др. 

Родина мускатного ореха — Молуккские о-ва, культивиру-
ют в тропических странах Юго-Восточной Азии. Используют как 
пряность в колбасном, кондитерском, ликеро-водочном произ-
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водстве, в кулинарии для ароматизации сладких и мясных блюд, 
супов, соусов, маринадов и др. 

Требования к качеству мускатного ореха регламентируются 
ГОСТ 29048-91. По внешнему виду целый мускатный орех пред-
ставляет собой семена овальной формы с извилистыми углублен-
ными бороздками, дробленый — частицы разной величины. 

Цвет ореха светло-коричневый разных оттенков, для целого 
допускается белый налет на семенах после вымачивания их в из-
вестковой воде или обработки тальком. Он должен иметь аромат, 
свойственный мускатному ореху, вкус пряный, смолистый, слабо 
жгучий, без постороннего привкуса. 

Из физико-химических показателей нормируются следую-
щие. Массовая доля влаги не более 12 %, эфирных масел не ме-
нее 4 %, золы не более 4 %. У целого мускатного ореха ограничи-
вается массовая доля поврежденных семян (не более 3 %) и се-
мян, пораженных поверхностной плесенью, видимой невоору-
женным глазом (не более 2 %, в дробленом не допускается). Для 
дробленого мускатного ореха нормируется крупность помола: 
массовая доля схода с сита № 095 не менее 60 %. В мускатном 
орехе целом и дробленом ограничивается массовая доля метал-
лопримесей: частиц размером не более 3 мм в наибольшем ли-
нейном измерении не более 1 • 10-3 %. Не допускается наличие 
посторонних примесей и семян, зараженных вредителями хлеб-
ных запасов. 

В зависимости от назначения мускатный цвет выпускают в 
целом (лепестки) и молотом виде. Качество мускатного цвета ус-
танавливается ГОСТ 29051—91. По внешнему виду целый мус-
катный цвет представляет собой плоские ломкие лепестки с глад-
кой блестящей поверхностью различной формы, цвет лепестков 
от желто-оранжевого до оранжево-коричневого. Мускатный цвет 
молотый порошкообразный желтого цвета с различными оттен-
ками, аромат свойственный мускатному цвету, вкус тонкий, пря-
ный, слегка жгучий. Не допускаются посторонние привкус и за-
пах. 

Из физико-химических показателей для мускатного цвета 
нормируется массовая доля (%): влаги не более 10, эфирных ма-
сел не менее 4, золы не более 4. У целого мускатного цвета мас-
совая доля поврежденных лепестков должна быть не более 3 %, 
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потемневших оболочек не более 2 %. Не допускаются посторон-
ние примеси, гнилые и пораженные плесенями плоды. У молото-
го мускатного цвета ограничивается крупность помола: массовая 
доля прохода через сито № 045 не менее 60 %. У целого и моло-
того мускатного цвета ограничивается массовая доля металличе-
ских примесей: частиц размером не более 0,3 мм в наибольшем 
линейном измерении не более 1 · 10-3 %. Не допускается зара-
женность вредителями хлебных запасов. 

 
3.1.2. Плодовые пряности 

 
Бадьян (анис звезчатый, китайский, индийский) (ОКП             

91 9905) - высушенные зрелые соплодия дерева Fllicium verun 
Hook семейства магнолиевых. Родина растения — Юго-
Восточный Китай, культивируют во Вьетнаме, Японии, на Фи-
липпинских островах, в Абхазии. 

Вкус и запах бадьяна обусловлены эфирным маслом (более 
3 %), основным компонентом которого является анетол. Бадьян 
применяют как пряность в ликероводочной, кондитерской про-
мышленности, в кулинарии. 

Требования к качеству бадьяна установлены ГОСТ 29054–
91. По органолептическим показателям бадьян целый представля-
ет собой плоды в виде звездочек, состоящих из сросшихся или 
отдельных плодолистиков, внутри которых содержатся семена. 
Цвет целого и молотого бадьяна коричневый, аромат свойствен-
ный бадьяну, вкус сладковато-жгучий, пряный. Не допускаются 
посторонние привкус и запах. 

Из физико-химических показателей регламентируется мас-
совая доля (%): влаги не более 12, эфирных масел не менее 3, зо-
лы не более 5. В целом бадьяне ограничена массовая доля лома-
ных плодов, примесей растительного происхождения (плодоно-
жек), поврежденных, недоразвитых плодов. В молотом бадьяне 
нормируется крупность помола: массовая доля схода с сита №095 
не более 2 % и прохода через сито № 045 не менее 80 %. В бадья-
не целом и молотом ограничивается массовая доля металличе-
ских примесей: частиц размером не более 0,3 мм в наибольшем 
линейном измерении не более 1 · 10-3 %. Не допускаются гнилые 
и пораженные плесенями плоды. 
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Ваниль (ОКП 919947) - высушенные недозрелые плоды 
(стручки) тропического вьющегося растения Vanilla planifilia се-
мейства орхидных. В зависимости от районов произрастания 
пряность подразделяют на мексиканскую, бурбонскую, восточно-
африканскую и с острова Таити. 

Стручки ванили имеют длину 12-30 см, покрыты глянцеви-
той оболочкой темно-коричневого, реже черно-коричневого цве-
та, мягкие, эластичные, маслянистые на ощупь. Ваниль содержит 
ванилин (1,5-3 %) – эфирное масло, в состав которого входит ге-
лиотропин (пиперонал). 

В последние годы для замены дорогостоящей ванили широ-
ко используют ее синтетический заменитель – ванилин, который 
получают из эвгенола (компонент гвоздичного масла), гваякола и 
лигнина. Ванилин С8Н8Оз – белый или слегка желтоватый кри-
сталлический порошок с температурой плавления 81...82°С и 
температурой кипения 285 ºС. 

Качество ванилина регламентируется ГОСТ 16599–71. По 
органолептическим показателям ванилин представляет собой 
кристаллический порошок от белого до светло-желтого цвета с 
запахом ванили. Растворим в воде в соотношении 1:20 при тем-
пературе 80 °С. Массовая доля золы – не более 0,05 %. 

Упаковывают ванилин в полиэтиленовые мешки, которые 
помещают в банки из белой жести и герметизируют. Хранят про-
дукт при температуре не выше 25 °С и относительной влажности 
воздуха не выше 80 %, гарантийный срок хранения 1 год. В про-
дажу ванилин поступает в виде порошка с содержанием ванили 
не менее 99 % или в виде ванильного сахара — смеси сахара-
песка с кристаллическим ванилином. Массовая доля ванилина в 
смеси должна быть не менее 2,5 %, влажность ванильного сахара 
не более 0,2 %. 

Кардамон (ОКП 91 9906) — высушенные недозрелые пло-
ды многолетнего травянистого растения Elettaria cardamonum се-
мейства имбирных. Культивируют растение на Малабарском по-
бережье Индии и на Цейлоне. Малабарский кардамон более аро-
матный и ценится выше цейлонского. 

Плоды снимают слегка недозрелыми, отбеливают на солн-
це, увлажняют и вновь сушат. Длина плодов малабарского карда-
мона 8-20 мм, цейлонского – 20-40 мм. Кардамон содержит 
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эфирное масло (4-7 %), включающее цинеол, терминеол, лимонен 
и др. Выпускают кардамон в виде целых плодов и молотый. 

Пряность используют в кондитерском, ликероводочном 
производствах, при производстве колбас и в кулинарии. 

По внешнему виду плоды кардамона (ГОСТ 29052–91) 
должны быть овальной формы с ребристой поверхностью, цвет 
от светло-зеленого до серого или светло-кремового с семенами 
темно-коричневого цвета. Молотый порошкообразный кардамон 
светло-зеленого или светло-кремового цвета. Вкус кардамона 
пряный, острый, аромат, свойственный данной пряности. Не до-
пускаются посторонние привкус и запах. 

Из физико-химических показателей нормируется массовая 
доля (%): влаги не более 12, эфирных масел не менее 3, золы не 
более 10. Для целого кардамона массовая доля недоразвитых 
плодов не должна превышать 1,5%, поврежденных — 0,5 %. Для 
молотого кардамона нормируется крупность помола: массовая 
доля схода с сита № 095 не более 2 % и проход через сито № 045 
не менее 50 %. Нормируется также массовая доля металлических 
примесей: частиц размером не более 0,3 мм в наибольшем линей-
ном измерении не более 1 · 10-3 %. Не допускаются гнилые и по-
раженные плесенями плоды, а также зараженные вредителями 
хлебных запасов. 

Кориандр (ОКП 91 9914) - плоды однолетнего травянистого 
растения Coriandrum sativum L. Широко распространен во всех 
европейских странах, Индии, Северной и Центральной Америке. 

Основным ароматическим компонентом кориандра является 
эфирное масло (около 1 %), содержащее линалоол, терпены, бор-
неол, гераниол и др. Выпускают в молотом и целом виде. Ис-
пользуют в кондитерской, ликероводочной, рыбоконсервной, 
хлебопекарной промышленности, в кулинарии. 

Качество кориандра нормируется ГОСТ 29055–91. По 
внешнему виду это плоды шарообразной формы с продольными 
выступающими извилистыми ребрами, желтовато-коричневого 
цвета, с пряным вкусом и специфическим свойственным кориан-
дру ароматом. Не допускаются посторонние привкус и запахи. 

Из физико-химических показателей нормируется массовая 
доля (%): влаги не более 12, эфирных масел не менее 0,5, золы не 
более 6. Для целого кардамона ограничивается массовая доля 
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примесей растительного происхождения, посторонних ми-
неральных примесей, ломаных плодов, недозрелых и поврежден-
ных плодов. Для молотого кориандра нормируется крупность по-
мола: массовая доля схода с сита № 095 не более 2 %, проход че-
рез сито № 045 не менее 80 %. Массовая доля металлических 
примесей: частиц размером не более 0,3 мм в наибольшем линей-
ном измерении не более 1·10-3%. Не допускаются зараженность 
вредителями хлебных запасов, наличие гнилых и пораженных 
плесенями плодов. 

Перец черный (ОКП 91 9903) получают из зеленых незре-
лых плодов растения Piper nigrum L., которые сушат на солнце. 
Родина растения — Южная Индия, культивируют в Индии, Индо-
незии, на Таиланде, в Малайзии, Сингапуре, Камбодже, Лаосе, 
Вьетнаме, на Цейлоне, в странах Карибского бассейна, Южной 
Америки. По внешнему виду высушенные плоды представляют 
собой черные или черно-бурые морщинистые зерна диаметром 
3,5-4мм. Лучшими сортами черного перца на мировом рынке яв-
ляются Малабарский и Теллишери. 

Горький и жгучий вкус перца обусловлен присутствием ал-
калоида пиперина (5 - 9 %) и его изомера кавицина. При гидроли-
зе пиперин распадается на пипередин и пипериновую кислоту. 
Характерный аромат перцу придает эфирное масло (около 2 %), 
состоящее из α- и β-пинена, лимонена, феландрена и др. 

Выпускают черный перец в целом и молотом виде. Перец–  
чрезвычайно широко используемая пряность, применяется в кол-
басном, консервном производствах, при приготовлении концен-
тратов первых блюд, в общественном питании и домашней кули-
нарии. 

Перец белый – зрелые, высушенные плоды с отделенной 
плодовой оболочкой растения Piper nigrum L. Зерна белого перца 
желтовато-серого цвета, круглой слегка приплюснутой формы, 
размером около 4,5 мм (в наибольшем диаметре). Поверхность 
зерен гладкая, с едва заметными полосками. По вкусу белый пе-
рец менее острый, чем черный, и более ароматный, ценится выше 
черного. Лучшими сортами на международном рынке считаются 
Мунток (Индонезия) и Саравак (остров Борни). 
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Перец выпускают в целом и молотом виде, применяют при 
производстве высокосортных колбас (столичная, телячья, совет-
ская и др.). 

Требования к качеству перца черного и белого регламенти-
руются ГОСТ 29050–91. Органолептические показатели приведе-
ны в табл. 1. 

 
Таблица 1– Органолептические показатели черного и белого перца 

Перец черный Перец белый Показате-
ли целый молотый целый молотый 

Внешний 
вид 

Плоды ша-
ровидной                 
формы с 
морщини-
стой поверх-
ностью, диа-
метром 

от 3 до 5 мм 

Порошкооб-
разный 

Плоды  ша-
ровидной 
формы с   
гладкой по-
верхностью,  
диаметром от 

3 до 5 мм 

Порошкооб-
разный 

Цвет Черный  
с коричне-
вым оттен-

ком 

Темно-серый    
различных  
оттенков 

Серовато-
кремовый 
различных 
оттенков 

Кремовый  
с сероватым  
оттенком 

Аромат  
и вкус 

Аромат,   свойственный  
черному  перцу. Вкус остро-
жгучий. Не допускаются 
посторонние привкус  

и запах 

Аромат тонкий, свойствен-
ный белому перцу.  Вкус  
среднежгучий.  Не допуска-
ются посторонние привкус  

и запах 
 
Из физико-химических показателей нормируют массовую 

долю влаги (не более 12%), эфирных масел (не менее 0,8%) и зо-
лы (не более 6 %). В целом перце ограничивают массовую долю 
легковесных зерен, мелочи, примесей растительного происхож-
дения (плодоножек, оболочек), плодов, пораженных поверхност-
ной плесенью, видимой невооруженным глазом. Наличие гнилых 
плодов не допускается. 

В молотом черном и белом перце нормируют крупность 
помола: массовая доля схода с сита № 095 не более 2 % и проход 
через сито № 045 не менее 80 %. В перце целом и молотом огра-
ничивается массовая доля металлических примесей: частиц не 
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более 0,3 мм в наибольшем линейном измерении не более              
1·10-3%. Не допускается зараженность вредителями хлебных запа-
сов. 

Перец душистый (ОКП 91 9902) – высушенные незрелые 
плоды дерева Pimentus officinalis. Родина растения – о-ва Кариб-
ского бассейна, прежде всего Ямайка, культивируют также на 
Гаити, Кубе, в Сан-Доминго. Высушенные плоды представляют 
собой почти круглые горошины темно-коричневого цвета, более 
крупного размера, чем черный перец. Они содержат эфирное 
масло (1,5-4,5 %), придающее пряности сложный аромат гвозди-
ки, мускатного ореха и корицы, а также острый вкус. Основным 
компонентом эфирного масла является эвгенол (65-90 %). При-
меняют душистый перец при приготовлении маринадов, в произ-
водстве колбас, консервов, в кулинарии. 

Качество перца душистого нормируется ГОСТ 29045-91. По 
органолептическим показателям перец душистый - это плоды 
шаровидной формы, диаметром 3-8 мм, коричневого цвета с раз-
личными оттенками. Молотый перец представляет собой по-
рошок серовато-коричневатого цвета. Вкус душистого перца ост-
ро-пряный, жгучий, аромат, свойственный душистому перцу. Не 
допускаются посторонние привкус и запах. 

Из физико-химических показателей нормируется массовая 
доля (%): влаги не более 12, эфирных масел не менее 1,5, золы не 
более 6. В целом душистом перце учитывают также массовую 
долю примесей растительного происхождения (плодоножек, обо-
лочек) не более 2,5 %, плодов, пораженных поверхностной пле-
сенью, не более 1 %. Для молотого перца нормируется крупность 
помола: массовая доля схода с сита № 095 не менее 60 %. Огра-
ничивается массовая доля металлических примесей: частиц раз-
мером не более 0,3 мм в наибольшем линейном измерении не бо-
лее 1 · 10~3 %. Не допускаются зараженность вредителями хлеб-
ных запасов и наличие гнилых плодов. 

Перец красный (ОКП 91 9904) представляет собой высу-
шенные цельные или размолотые плоды (стручки) пряного овощ-
ного растения Capsicum annuum, С. longumh и С. mexicanum                  
L. семейства пасленовых. Родина растения – Центральная Аме-
рика, культивируют на Кубани, Северном Кавказе, в Нижнем По-
волжье, Молдове, Средней Азии, Закавказье, на Украине. 
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В настоящее время выведено много сортов стручкового 
перца, различающихся по степени горечи, форме, размеру струч-
ка (длинный, изогнутый, конический, грушевидный, вишневид-
ный), цвету (красный, черный, зеленый, желтый). 

Важнейшая составная часть всех стручковых перцев – алка-
лоидоподобный амид капсаицин, обладающий сильножгучим 
вкусом. От его количества зависят острота и горечь плодов. Мас-
совая доля капсаицина в перцах в зависимости от вида колеблет-
ся от 0,5 до 1,5%. 

Качество перца красного молотого устанавливается ГОСТ 
29053–91. По органолептическим показателям это порошкооб-
разный продукт красного цвета различных оттенков (от оранже-
вого до светло-коричневого с бурым оттенком). Аромат и вкус, 
свойственные каждому виду перца (жгучий, среднежгучий и сла-
божгучий). Не допускаются посторонние привкус и запах. 

Из физико-химических показателей нормируется массовая 
доля (%): влаги не более 10, золы не более 9. Крупность помола: 
массовая доля схода с сита № 095 не более 2 %, прохода через 
сито № 045 не менее 80 %. Ограничивается массовая доля метал-
лических примесей: частиц размером более 0,3 мм в наибольшем 
линейном измерении не более 1·10-3%. Не допускаются посто-
ронние примеси и зараженность вредителями хлебных запасов. 

Тмин (ОКП 91 9940) - семена двулетнего эфиромасличного 
растения семейства зонтичных (Carum carvi L). Распространен во 
всех европейских странах, в Индии, Средней Азии. Имеет специ-
фический сильный пряный запах, жгучий, горьковато-пряный 
вкус. Содержит эфирное масло (от 3 до 7 %), в состав которого 
входят карвон (50–60 %), α-лимонен, карвеол, дигидрокарвон, ди-
гидрокарвеол. 

Используют в целом или молотом виде при производстве 
хлебобулочных и кондитерских изделий (печенье, галеты, креке-
ры), творожных изделий, некоторых видов сыра, консервной и 
рыбной продукции, колбас, при приготовлении маринадов и др. 

Качество тмина должно соответствовать требованиям ГОСТ 
29056–91. По внешнему виду это продолговато-овальные плоды 
коричневатого цвета с буровато-зеленым оттенком. Вкус тмина 
жгучий, горьковато-пряный, аромат, свойственный данной пря-
ности. Не допускаются посторонние привкус и запах. 
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Из физико-химических показателей в тмине нормируется 
массовая доля (%): влаги не более 12,0, эфирных масел – не менее 
8, золы не более 8. В целых плодах тмина ограничиваются при-
меси растительного и минерального происхождения, поврежден-
ные плоды. В молотом тмине нормируется крупность помола: 
сход с сита № 095 не более 2 %, проход через сито № 045 не ме-
нее 80 %. Ограничивается массовая доля металлических приме-
сей: частиц размером не более 3 мм в наибольшем линейном из-
мерении не более 1·10-3%. Не допускаются плоды гнилые, пора-
женные плесенью, а также зараженные вредителями хлебных за-
пасов. 

3.1.3. Цветочные пряности 
 
К цветочным пряностям относятся гвоздика и шафран. 
Гвоздика (ОКП 91 9908) - высушенные недоразвитые цве-

точные почки (бутоны) вечнозеленого растения (Cloves, Cario-
phyllus aromaticus L.) семейства миртовых. Культивируют в Ин-
дии, Индонезии, Малайзии, Танзании, на Мадагаскаре, Цейлоне и 
в ряде других тропических стран. 

Наиболее ценной составной частью гвоздики является 
эфирное масло (14-22 %), содержащее преимущественно эвгенол, 
а также ацетэвгенол, β -кариофилен и другие вещества. 

Правильно высушенная гвоздика – маломорщинистая, ко-
ричневого цвета с легким багряным оттенком; неправильно вы-
сушенная – темная, вялая, сморщенная. Хорошая гвоздика харак-
теризуется тем, что при нажатии ногтем на головку из стебелька 
выделяется ароматическое масло, при погружении в воду она то-
нет или плавает вертикально. 

Употребляют гвоздику в целом или молотом виде при изго-
товлении маринадов, компотов, мясных блюд, при производстве 
колбас, некоторых видов кондитерских изделий, а также для по-
лучения эвгенола, из которого вырабатывают синтетический ва-
нилин. 

Качество гвоздики нормируется ГОСТ 29047-91. По внеш-
нему виду она должна представлять собой цветочные почки с 
мелкоморщинистой поверхностью, состоящие из утолщенного 
вверху стебелька и головки с чашелистиками. Цвет гвоздики ко-
ричневый разных оттенков, вкус сильнопряный, жгучий, аромат 
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свойственный гвоздике. Не допускаются посторонние привкус и 
запах. 

Из физико-химических показателей нормируется массовая 
доля (%): влаги не более 12, эфирных масел не менее 14, золы не 
более 6. В целой гвоздике ограничивается массовая доля приме-
сей растительного происхождения, мелочи. Для молотой гвозди-
ки нормируется крупность помола: массовая доля схода с сита № 
095 должна быть не более 2 %, прохода через сито № 045 не ме-
нее 80 %. Массовая доля металлических примесей: частиц разме-
ром не более 3 мм в наибольшем линейном измерении не более 
1·10-3%. Не допускаются гнилые и пораженные плесенью почки, а 
также зараженные вредителями хлебных запасов. 

Шафран (ОКП 91 9909) - высушенные цветочные рыльца 
растения крокус (Crocus sativus L.) семейства касатиковых. Пря-
ность культивируют в Южной Европе, Индии, Китае, Пакистане 
и ряде других стран. 

Цвет шафрану придает красящее вещество кроцетин (3-
3,5%), аромат - эфирное масло (около 1 %), содержащее сафра-
наль, терпенол и др., горьковатый вкус - гликозид пикрокроцин. 

Шафран используют в качестве пряного и красящего веще-
ства в кулинарии, в пищевой промышленности при производстве 
ликеров, мучных кондитерских изделий. 

Качество шафрана нормируется ГОСТ 21722-84. По внеш-
нему виду шафран представляет собой беспорядочно перепу-
танные хрупкие, не слипшиеся в комки нити, состоящие из рылец 
одиночных или сидящих по 3 шт. на коротких столбиках. Цвет 
шафрана темно-оранжевый с переходом в нижней части рылец в 
желтый, запах пряный, специфический для шафрана, вкус пряно-
горьковатый, слегка терпкий. 

Из физико-химических показателей нормируется массовая 
доля (%): влаги не более 12, общей золы не более 7, золы, не-
растворимой в 10%-ной соляной кислоте, не более 1,5, эфирного 
масла не менее 0,5 %. Ограничивается массовая доля побуревших 
и сбившихся в трудноразделимые комки рылец, измельченных 
рылец, посторонних примесей. Не допускается зараженность 
шафрана вредителями хлебных запасов, а также наличие гнилых, 
подмоченных и заплесневелых рылец. 
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3.1.4. Листовые пряности 
 

Из листовых пряностей используют прежде всего лавровый 
лист (ОКП 91 9910), который представляет собой высушенные 
листья лавра благородного (Lauras nobibis L.) семейства лавро-
вых. Дикорастущий лавр встречается вдоль побережья Средизем-
ного моря — на юге Европы, в Малой Азии, в Северной Америке. 
Культивируют лавр на юге Европы, в Турции, Сирии, Алжире, 
Грузии, южной части Крыма. 

Аромат лаврового листа обусловлен эфирным маслом (1,5- 
3,5 %), главным компонентом которого является цинеол (около 
50 %), кроме того, оно содержит также пинены (около 30 %), ли-
налоол, терпинеол, гераниол, эвгенол и др. Широко используется 
в консервном производстве, при мариновании и квашении ово-
щей и грибов, в кулинарии. 

По внешнему виду лавровые листья должны быть здоровы-
ми, не поврежденными вредителями и болезнями, длиной не ме-
нее 3 см, по форме — продолговатыми, овальными, ланцетовид-
ными, по окраске — зелеными, сероватыми с серебристым оттен-
ком. Они должны иметь хорошо выраженные, свойственные дан-
ной пряности запах и вкус, без посторонних запаха и привкуса. 
Влажность лаврового листа должна быть не более 12%.  Допуска-
ется (%, не более): желтых листьев – 2, ломаных листьев – 8, ли-
стьев длиной менее 3 см – 1, листьев со следами повреждений 
трипсом, щитовкой, амбарным клещом и другими насекомыми – 
0,5. 

3.1.5. Корковые пряности 
 
К коровым пряностям относится корица — высушенная ко-

ра вечнозеленых тропических коричных деревьев из семейства 
лавровых (ОКП 91 9907). 

Важнейшим ароматическим компонентом корицы является 
коричное эфирное масло (около 1,5 %), состоящее прежде всего 
из коричного альдегида (60–93 %), кроме того, оно содержит эв-
генол (4-10 %), α-пинен, карнофилен, 1-линалоол, 1-фелландрен и 
др. 
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Корицу широко используют в ликероводочном производст-
ве, в кондитерской промышленности, при приготовлении марина-
дов, в кулинарии. 

Корица делится на цейлонскую, китайскую, вьетнамскую 
(индийскую) и мадагаскарскую. Эти виды различаются как по ор-
ганолептическим, так и по физико-химическим показателям 
(ГОСТ 29049-91). 

Внешний вид корицы в виде палочек: цейлонская – палочки 
в виде свернутых трубочек, гладко очищенные от наружного 
слоя, длиной не менее 10 см, с толщиной коры не менее 3 мм; ки-
тайская – палочки не очищенные от наружного слоя, с толщиной 
коры не более 5 мм, длиной не менее 10см; вьетнамская и мада-
гаскарская – палочки шероховатые, не очищенные от наружного 
слоя, длиной не менее 10 см, с толщиной коры не более 7 мм. 

Корица молотая, порошкообразная и строганая представля-
ет собой соскобленные кусочки коры соответствующего размера. 

Цвет корицы в виде палочек: цейлонская – светло-
коричневый; китайская – коричневый разных оттенков; вьетнам-
ская – коричневый с сероватым оттенком; мадагаскарская – ко-
ричневый различных оттенков. 

Цвет молотой и строганой корицы коричневый различных 
оттенков. 

Корица имеет свойственный ей аромат, менее выраженный 
у китайской, вьетнамской и мадагаскарской. Вкус пряный, не до-
пускаются посторонние привкус и запах. 

Из физико-химических показателей в корице (молотой и 
строганой) нормируется массовая доля влаги (не более 13,5 %). 
Массовая доля эфирных масел для всех видов корицы, кроме ма-
дагаскарской, должна быть не менее 0,5 %. Учитывается массо-
вая доля палочек, пораженных поверхностной плесенью: у цей-
лонской и Мадагаскарекой – не более 0,3 %, у остальных – 0,5%. 
Для молотой корицы нормируется также крупность помола: мас-
совая доля схода с сита № 095 не более 2 %, прохода через сито 
№ 045 не менее 80 %. Ограничивается массовая доля металличе-
ских примесей: не более 1·10-3%. Не допускаются посторонние 
примеси и зараженность вредителями хлебных запасов. 
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3.1.6. Корневые пряности 
 
Представителем корневых пряностей является имбирь 

(ОКП 91 9901), представляющий собой обработанные и высу-
шенные корневища тропического растения (Gingiber officinalis L.) 
из семейства имбирных. Культивируют в Восточной Индии, 
Южном Китае, Японии, в Западной Африке и Австралии. 

Имбирь представляет собой серовато-желтые кусочки дли-
ной 1-2 см и толщиной около 2 см. Аромат имбиря зависит от со-
держания эфирного масла (1,5-3 %), а его острый вкус обуслов-
лен фенолоподобным веществом гингеролом. 

Имбирь широко используют в кондитерской, ликероводоч-
ной промышленности, в кулинарии, при приготовлении соусов, 
напитков и т.д. В США и Англии выпускают легкое имбирное 
пиво. 

В зависимости от назначения имбирь выпускают кусочками 
корневищ, в молотом или строганом виде. 

Качество имбиря устанавливается ГОСТ 29046-91. 
Внешний вид имбиря: кусочки корневищ – кусочки различ-

ной формы и размера; молотый – порошок; строганый – плоские 
пластинки различной формы и размера. Цвет в зависимости от 
обработки светло-серый (кусочками) или серовато-желтый. 

Имбирь имеет свойственный ему аромат. Вкус жгучий, пря-
ный. Посторонние привкус и запах не допускаются. 

Из физико-химических показателей в имбире нормируется 
массовая доля (%): влаги не более 12, эфирных масел не менее 
1,4, золы не бблее 5. В имбире кусочками и строганом ограничи-
вается массовая доля корневищ, пораженных поверхностной пле-
сенью, видимой невооруженным глазом, поврежденных корне-
вищ, не допускаются посторонние примеси и гнилые корневища. 
В молотом имбире устанавливается крупность помола: массовая 
доля схода с сита № 095 не более 2 %, прохода через сито № 045 
не менее 75 %. Массовая доля металлических примесей: частиц 
размером не более 3 мм в наибольшем линейном измерении не 
более 1·10-3%. Не допускается зараженность вредителями хлеб-
ных запасов. 
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3.2. СМЕСИ ПРЯНОСТЕЙ 
 

Смеси пряностей в ряде стран в последнее время получили 
большое распространение. Ведущее место в производстве таких 
смесей занимают Индия, Таиланд, Индонезия и др. Наиболее по-
пулярной во всем мире является смесь под названием Карри-
паудер (Curry Powder) — порошок Карри (ТН ВЭД 091050). Со-
став порошка Карри различен в зависимости от производителя. 

Чаще всего в порошок Карри входят следующие ингредиен-
ты: куркума, перец-чили, имбирь, мускатный орех, корица, па-
житник, кумин и др. Для Индии эта пряность является одним из 
важнейших товаров как внутренней, так и внешней торговли. Ряд 
западных фирм закупает порошок в крупной упаковке, перефасо-
вывает в мелкую потребительскую тару и продает под своей мар-
кой (фирмы Heinz, Knorr и др.). 

Качество порошка Карри регламентируется стандартом 
ИСО 2253–86. Согласно нему порошок Карри представляет собой 
измельченную смесь доброкачественных сухих пряностей корич-
неватого цвета, с приятными специфическими вкусом и аро-
матом. Влажность порошка должна быть не более 10 %. Массо-
вая доля на сухое вещество (%): летучих эфирных масел – не ме-
нее 0,4, клетчатки не более 15, золы, нерастворимой в 10%-ной 
соляной кислоте, не более 2. Масса пряностей в смеси должна со-
ставлять не менее 85 %, питьевой соды – не более 5 %. 

 
3.3. ПРИЕМКА, УПАКОВКА, МАРКИРОВКА И ХРАНЕНИЕ 

ПРЯНОСТЕЙ 
 

Приемку пряностей осуществляют по ГОСТ 28875–90; ме-
тоды анализа изложены в ГОСТ 28875-90, ГОСТ 26929-86, ГОСТ 
26930-86, ГОСТ 26932-86, ГОСТ 26933-86. 

Микробиологические показатели пряностей: 
КМАФАнМ, КОЕ/г, не более                       2 · 106  

Масса продукта (г), в которой не допускаются: 
БГКП (колиформы)                               0,001  
ПМ, в том числе сальмонеллы             25 

Плесени, КОЕ/г, не более                               1 • 104 
Допустимые уровни ксенобиотиков для пряностей: 
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Токсичные элементы, мг/кг, не более: 
свинец                                                   5,0 
мышьяк                                                 3,0 
кадмий                                                   0,2 

Радионуклиды, Бк/кг, не более: 
цезий-137                                              200 
стронций-90                                          100 
 
Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение 

(ГОСТ 28750-90). Для реализации в розничной торговой сети 
пряности упаковывают массой до 100 г в пачки из картона с 
внутренним пакетом из пергамента, подпергамента, пергамина; в 
пакеты одинарные из комбинированных на основе бумаги термо-
сваривающихся материалов и из комбинированных термосвари-
вающихся пленочных материалов на основе алюминиевой фоль-
ги, разрешенных к применению органами здравоохранения; в па-
кеты двойные (кроме бадьяна, ванили, корицы в палочках, мус-
катного ореха и шафрана) с наружным пакетом из бумаги, внут-
ренним — из пергамина или подпергамента; в банки стеклянные 
для специй, укупоренные пластмассовыми крышками. Допуска-
ется по согласованию с потребителем упаковывать пряности в 
другие виды потребительской тары, разрешенной к применению. 

Наиболее часто встречающимися дефектами пряностей яв-
ляются недостаточно выраженные аромат и вкус, посторонние 
запахи и привкусы, повышенное содержание органических и ми-
неральных примесей, ферропримесей, наличие лома и крошки в 
количестве выше допустимых норм, крупность помола. 

Для общественного питания и промышленной переработки 
пряности упаковывают массой нетто от 100 г до 5 кг в пакеты из 
мешочной бумаги с внутренним пакетом из пергамента или под-
пергамента; в пакеты из комбинированных на основе бумаги тер-
мосваривающихся материалов и из комбинированных термосва-
ривающихся полимерных материалов, разрешенных к примене-
нию, а также в бумажные четырехслойные мешки. 

Пачки и пакеты с пряностями упаковывают в мешки из 
гофрированного картона; ящики деревянные многооборотные и 
ящики дощатые. Стеклянные банки с пряностями укладывают в 
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ящики из гофрированного картона, бумажные мешки упаковы-
вают в тканевые мешки. 

Маркируют потребительскую и транспортную тару по об-
щим правилам в соответствии с ГОСТ Р 51074-97. 

Пряности перевозят всеми видами крытых транспортных 
средств в соответствии с правилами перевозки грузов, дейст-
вующими на данном виде транспорта. 

Хранят пряности в сухих, чистых, хорошо вентилируемых 
складских помещениях, не зараженных вредителями, при темпе-
ратуре не выше 20 °С и относительной влажности воздуха не бо-
лее 75 %. Срок хранения устанавливают отдельно для каждого 
вида пряностей. 

Не допускается транспортировать и хранить пряности со-
вместно с химикатами и резкопахнущими продуктами и материа-
лами. 
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ГЛАВА 4  
 

П Р И П Р А В Ы 
 

К приправам относятся пищевкусовые продукты, способные 
изменять вкус пищи на соленый, кислый, горький, сладкий. При-
правы в отличие от пряностей используют в гораздо больших ко-
личествах. К основным видам приправ относятся уксус, поварен-
ная соль, глутамат натрия. В качестве приправ используют и та-
кие продукты, как соусы (томатные, фруктовые, майонез и др.). 

 
4.1. УКСУС 

 
Уксус (ОКП 91 8260) - слабый водный раствор уксусной 

кислоты, получаемый уксуснокислым брожением спиртовых 
жидкостей или разбавлением пищевой уксусной кислоты (эссен-
ции). Приправу используют для консервирования плодов, ово-
щей, рыбных продуктов, для приготовления майонеза, соусов, в 
кулинарии и т.д. 

При получении уксусной кислоты уксуснокислым брожени-
ем используют водные растворы этилового спирта крепостью до 
10 об. %, виноградное вино, фруктово-ягодные соки или другие 
жидкости с невысоким содержанием спирта. Уксус, полученный 
брожением, называют столовым или натуральным. Он по вкусо-
вым качествам значительно превосходит уксус, полученный раз-
бавлением уксусной кислоты. В зависимости от сырья уксус под-
разделяют на столовый, столовый ароматизированный, виноград-
ный и др. Массовая концентрация уксусной кислоты в уксусе 
может быть различной: 4, 6,9 и 12 %. 

По внешнему виду уксус представляет собой прозрачную 
жидкость без мути, осадка и слизи. Наличие живых или мертвых 
угриц и бактериальной пленки не допускается. Цвет уксуса мо-
жет быть различный в зависимости от технологии и сырья, вкус–  
чистый, кислый, свойственный данному виду уксуса, запах – ха-
рактерный для данного вида уксуса. Не допускаются посто-
ронние привкус и запах. 

Из физико-химических показателей нормируется массовая 
концентрация уксусной кислоты и объемная доля остаточного 
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(неокисленного) спирта. Для некоторых видов нормируется мас-
совая доля хлористого натрия и массовая концентрация общей 
сернистой кислоты. 

Пищевую уксусную кислоту (эссенцию) получают сухой 
перегонкой древесины. Ее выпускают двух сортов (высший и I) 
концентрацией 70 и 80 %. Органолептические и физико-
химические показатели пищевой уксусной кислоты (ГОСТ 6968) 
приведены в табл. 2. 

 
Таблица 2 - Органолептические и физико-химические показатели           
пищевой уксусной кислоты 

Показатели Высший сорт 1 сорт 
Внешний вид Прозрачная бесцветная  

жидкость без механических 
примесей 

Запах Характерный, без дегтярно-
го запаха и запаха гари 

Растворимость в дистил-
лированной воде 

Не должно быть помутнений 
и опалесценции  
в течение 30 мин. 

Массовая концентрация уксусной 
кислоты, % 

70 ± 1 
80 ± 1 

70 ± 1 
80 ± 1 

Массовая доля нелетучего остатка, 
% 0,008 0,008 

Массовая доля сульфатов, %,  
не более 0,0002 0,0002 

Массовая доля хлоридов, %,  
не более 0,0001 0,0001 

Массовая доля тяжелых металлов 
(РЬ), %, не более 0,00008 0,00008 

Массовая доля меди, %, не более 0,0005 0,0005 
Массовая доля железа, %, не более 0,0001 0,0001 
Массовая доля мышьяка, %,  
не более 0,0001 0,0001 

Массовая доля органических  
веществ (в пересчете на муравьи-
ную кислоту), %, не более 

0,1 0,4 
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Приемку и отбор проб пищевой уксусной кислоты осущест-
вляют в соответствии с ГОСТ 5445–79. Методы анализа изложе-
ны в ГОСТ 6968-76. 

Уксусную кислоту упаковывают, маркируют и транспорти-
руют в соответствии с ГОСТ 28670-90. 

Пищевую уксусную кислоту, предназначенную для торго-
вой сети, разливают в стеклянные, специализированные бутылки 
по 150, 170 и 200г. Бутылки укупоривают корковыми или поли-
этиленовыми пробками. Корковые пробки должны быть покрыты 
слоем сургучной смолки. 

Уксус столовый разливают в бутылки вместимостью 0,25 и 
0,5 л. Бутылки закрывают картонными капсюлями с последую-
щей заливкой смолкой, укупоркой алюминиевыми колпачками 
или полиэтиленовыми пробками. 

Бутылки с пищевой уксусной кислотой и уксусом помеща-
ют в деревянные или картонные ящики. 

На тару наносят манипуляционные знаки «Хрупкое, осто-
рожно», «Беречь от влаги» (для картонных ящиков), «Верх» (для 
закрытых ящиков). 

Хранят пищевую уксусную кислоту в закрытых складских 
помещениях или под навесом. Уксус хранят в условиях, исключа-
ющих попадание прямых солнечных лучей, при температуре от 0 
до 20 °С. 

Гарантийный срок хранения уксусной кислоты 2 года со дня 
изготовления. Срок хранения столового уксуса зависит от вида 
сырья, концентрации уксусной кислоты и колеблется от 3 до 
12мес. в соответствии с действующими ТУ. 

В процессе хранения в уксусе могут появляться дефекты. 
Микодерма — образование пленки (развитие пленчатых дрож-
жей) при длительном хранении уксуса при повышенной темпера-
туре. Угрицы — заболевание уксуса, вызываемое уксусными уг-
рями (Anguillua auti). Переносчиком возбудителя является плодо-
вая мушка (дрозофила). Уксус мутнеет, появляется неприятный 
запах. 
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4.2. ПОВАРЕННАЯ СОЛЬ 
 

Поваренная соль (ОКП 91 9202) - незаменимая приправа, 
входящая в состав большей части пищевых продуктов и приго-
товляемых блюд. Суточная потребность взрослого человека в со-
ли 10-15 г, но она меняется в зависимости от климатических ус-
ловий, физической нагрузки и др. Отсутствие или недостаток со-
ли в питании может вызвать серьезные заболевания. 

 Поваренная соль это природное кристаллическое соедине-
ние, содержащее 97–99,7% чистого хлористого натрия и некото-
рые другие минеральные соли. 

Пищевую поваренную соль подразделяют по способу про-
изводства на каменную, самосадочную, садочную и выварочную; 
по способу обработки — на сеяную и несеяную, мелкокристалли-
ческую, немолотую и молотую, йодированную; молотую в зави-
симости от размера кристаллов на номера помолов. 

Каменная соль залегает в виде месторождений, которые 
разрабатывают открытым или закрытым способом. Содержит ма-
ло примесей и воды. Содержание NaCl до 99%. 

Самосадочная соль добывается из соляных озер. Содержит 
больше примесей, чем каменная. 

Садочную соль получают путем выпаривания воды океанов, 
морей, озер, отводимой в искусственно созданные бассейны, не-
глубокие, но обширные по площади, или естественных лиманов. 
Под действием естественного тепла влага из бассейнов испаряет-
ся, а хлористый натрий кристаллизуется. Поскольку в океанской 
и морской воде содержится смесь солей, то садочная соль харак-
теризуется повышенным содержанием минеральных примесей и 
связанной с этим высокой гигроскопичностью. 

Выварочную соль получают из естественных или искусст-
венных рассолов поваренной соли, которые после соответствую-
щей обработки и очистки упаривают, центрифугируют и высу-
шивают. 

Мелкокристаллическая соль – очень мелкая выварочная, 
проходит полностью при просеивании через сито со стороной 
квадратною сечения 0,8 мм и на 95% – через сито с отверстием 
размером 0,5 мм. 
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Немолотая соль бывает нескольких видов: комовая (глы-
бовая) в виде кусков от 3 до 50 кг, допускается до 10% примеси 
кусков до 3 кг; дробленая и зерновая должна иметь зерно разме-
ром не более 40 мм. 

Молотая соль бывает разного происхождения (каменная, 
самосадочная, садочная) и различной крупности помола; может 
быть сеяной и несеяной. 

В качестве добавок для лечебных и профилактических це-
лей используют йод (йодированная соль), фтор (фторированная 
соль), йод и фтор одновременно (йодированно-фторированная 
соль). 

Йодированную соль вырабатывают в лечебных целях путем 
добавления 25 г йодистого калия на 1 т соли. 

В поваренной и йодированной соли допускается содержа-
ние токсичных элементов (в мг/кг, не более): свинца – 2,0; мышь-
яка – 1,0; кадмия – 0,1; ртути – 0,1 (в Экстра и йодированной – 
0,01); меди – 3,0; цинка – 10,0; цезия-137 – 300 Бк/кг; стронция-
90–100 Бк/кг. 

В зависимости от размера зерен молотую соль делят на но-
мера помолов, устанавливаемых просевом (табл. 3). 

При производстве йодированной, фторированной и йодиро-
ванно-фторированной соли в качестве добавок используют калий 
йодистый, калий фтористый, натрий фтористый. Для стабилиза-
ции йодистого калия применяют тиосульфат натрия в количестве 
250 г на 1 т соли. Соль сорта Экстра не используют при произ-
водстве йодированной соли. 

По качеству поваренная соль должна соответствовать сле-
дующим требованиям. По внешнему виду соль — кристалличе-
ский сыпучий продукт; не допускается наличие механических 
примесей, не связанных с ее происхождением. Соль имеет соле-
ный вкус без постороннего привкуса, не имеет запаха. Цвет соли 
сортов Экстра и высшего белый, I и II — может иметь оттенки: 
сероватый, желтоватый, розоватый, голубоватый (в зависимости 
от происхождения). 
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Таблица  3 - Номера помолов пищевой поваренной соли 
 

Сорт и номер помола 
 

Размер частиц, мм 
 

Содержание 
частиц указанно-
го размера, % 

Мелкокристаллическая:      
Экстра  до 0,5 95 
Экстра Славянская  до 0,8 75 
Экстра Полесья  до 0,8 75 
Молотая несеяная     
высшего и 1-го сортов:     
помол № 0  до 0,8 70 
помол № 1  от 0,8 до 1,2 85 
помол № 2  от 1,2 до 2,5 90 
помол № 3  от 2,5 до 4,5 90 
2-го сорта:    
помол № 1  до 1,2 85 
помол № 2  от 1,2 до 2, 5 90 
помол № 3  от 2,5 до 4,5 85 
Молотая сеяная    
высшего, 1-го и 2-го сортов:    
помол № 0  от 0,2 до 0,8 90 
помол № 1  от 0,8 до 1,2 85 
помол № 2  от 1,2 до 2,5 85 
помол № 3  от 2,5 до 4,5 75 

 
Физико-химические показатели поваренной соли приведены 

в таблице 4. 
В соли с добавками массовая доля йода должна составлять 

(23,0+ 11,5)10-4%, фтора - (25,0 ± 5,0) 10-3 %, влаги - 1 %. 
Для соли установлены следующие допустимые уровни ксе-

нобиотиков. Токсичные элементы (мг/кг, не более): свинец -2,0, 
мышьяк–1,0, кадмий –0,1, ртуть –0,1, для соли Экстра и лечебно-
профилактической–0,01. Радионуклиды (Бк/кг, не более): цезий-
137 – 300; стронций-90 – 100. 

Для розничной торговли и общественного питания пова-
ренную соль упаковывают в пачки и пакеты, в пакеты из целло-
фана, фольги, пленки бесцветной и с пигментом массой нетто от 
1 до 1000 г, а также в мешки бумажные многослойные марок ВМ, 
ПМ, ВПМ с пленочными мешками-вкладышами массой нетто до 
30 кг. 
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Таблица 4 - Физико-химические показатели поваренной соли 
Сорта соли Показатели 

Экстра высший I II 
Массовая доля хлористого  
натрия, %, не менее 

99,50 98,20 97,50 97,0 

Массовая доля кальций-иона, %, 
не более 

0,02 0,35 0,55 0,70 

Массовая доля магний-иона, %, 
не более 

0,01 0,0 0,10 0,25 

Массовая доля сульфат-иона, %, 
не более 

0,20 0,85 1,20 1,50 

Массовая доля калий-иона, %, 
не более 

0,02 0,10 0,20 0,4 

Массовая доля оксида железа, 
%, не более 

0,005 0,04 0,04 0,04 

Массовая доля сульфата натрия, 
%, не более 

0,20    

Массовая доля нерастворимых  
в воде веществ, %, не более 

0,03 0,25 0,45 0,85 

Массовая доля влаги, %,  
не более:  
выварочная 

 
0,10 

 
0,70 

 
0,70 

 

каменная  0,25 0,25 0,28 
самосадочная и садочная  3,20 4,00 5,00 
рН раствора 6,5-8,0    

Могут использоваться другие упаковочные материалы, раз-
решенные к применению органами здравоохранения. 

Йодированную соль упаковывают в пачки и пакеты массой 
100, 250, 500, 1000 и 1500 г из полиэтиленовой пленки и комби-
нированных материалов на основе бумаги-фольги-полиэтилена и 
парафина-бумаги-полиэтилена, разрешенных к применению. 

Приемку соли и отбор проб для контроля качества произво-
дят в соответствии с ГОСТ 13830–97. Подготовка проб и методы 
испытаний регламентируются ГОСТ 13685–84, определение ток-
сичных элементов-ГОСТ 26927-86, ГОСТ 26930-86, ГОСТ 26934-
86. 
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Пачки и пакеты с поваренной солью упаковывают в ящики 
№ 8 из гофрированного картона, дощатые и полимерные ящики 
по нормативной документации массой нетто до 20 кг. Могут быть 
использованы металлические ящики, льно-джуто-кенафные меш-
ки не ниже IV категории, двойные мешки, где наружный мешок 
льно-джуто-кенафный не ниже IV категории, а внутренний – бу-
мажный четырехслойный; полимерные мешки массой нетто до 
50кг по нормативной документации, а также контейнеры типов 
МКР-1,ОС, МКР-1,1, МКР-1,ОМ по нормативной документации. 

Маркировку потребительской и транспортной тары осуще-
ствляют в соответствии с ГОСТ Р 51074-97 и ГОСТ 13830-97. 

Пищевую поваренную соль перевозят всеми видами транс-
порта в соответствии с действующими правилами перевозки гру-
зов. Транспортные средства должны быть крытыми, чистыми, су-
хими. 

Пищевую поваренную соль в упаковке хранят на сухих 
складах при относительной влажности воздуха не выше 75 %. 
Разрешается хранить соль в контейнерах на площадках с твердым 
покрытием, оборудованных навесами. 

Срок хранения поваренной соли, упакованной в пачки с 
внутренним пакетом, 2,5 года, в пачки без внутреннего пакета –  
1 год, в полиэтиленовые пакеты – не более 5 лет, в бумажные 
мешки – 1 год. 

Гарантийный срок хранения иодированной поваренной соли 
2–3 мес., фторированной – 6 мес. со дня выработки. По истечении 
этого срока соль с добавками реализуется как соль пищевая без 
добавок. 

4.3. ГЛУТАМАТ НАТРИЯ 
 
Глутамат натрия пищевой — кристаллический порошок 

белого цвета, хорошо растворимый в воде, без запаха, с солонова-
тым вкусом. Продукт представляет собой мононатриевую соль 
глутаминовой кислоты. Глутамат натрия усиливает природные 
вкусовые свойства пищевых продуктов, а вегетарианским соусам 
и супам придает вкус мясных и грибных блюд. Получают про-
дукт из отходов свеклосахарного и паточно-спиртового произ-
водств. 
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Соли глутаминовой кислоты усиливают вкусовые воспри-
ятия, вызывая при этом «ощущения удовлетворения» – «глута-
миновый эффект». При добавлении в пищевые продукты они 
усиливают в продуктах их природные вкусовые свойства, ослаб-
ленные в процессе производства и хранения. В большей степени 
глутаматы усиливают горький и соленый вкус. 

Наибольший «глутаминовый эффект» достигается при до-
бавлении глутамината натрия в количестве 0,1–0,3% массы про-
дукта. «Глутаминовый эффект» сохраняется в продуктах, с кото-
рым добавлен глутаминат натрия или другие соли глутаминовой 
кислоты, не только непосредственно после добавления, но и по-
сле их тепловой обработки, замораживания или консервирования. 
Оптимальное проявление «глутаминового эффекта» происходит в 
слабокислой среде – при рН 6,5–5. При значениях рН 4 и меньше 
этот эффект полностью теряется. Поэтому добавление глутамата 
к некоторым кислым продуктам, например фруктовым, овощным 
или молочным, не сопровождается «глутаминовым эффектом». 

Оказалось эффективным применение глутамата натрия с 
целью продления сроков хранения продуктов. 

Глутамат натрия получают из отходов сахарного и крахма-
ло-паточного производства. Используют глутамат натрия в про-
изводстве вареных колбас, консервов, концентратов первых и 
вторых блюд, в общественном и домашнем питании в чистом ви-
де или в виде смеси с поваренной солью. Хранят в герметичной 
упаковке, так как он гигроскопичен. 

Глутамат натрия используют в питании взрослого населе-
ния в количестве не более 1,5 г/сут., или 0,5 г за один прием. Для 
подростков в возрасте до 16 лет суточная доза не должна превы-
шать 0,5 г. 

Применение же глутамата натрия в качестве консервантов и 
концентратов для питания детей не допускается. L-глутамат на-
трия используют в концентратах первых и вторых блюд в коли-
честве до 5 г/кг. 

Применяют глутамат натрия при производстве сухих кон-
центратов – супов, бульонных кубиков, различных приправ (Ве-
ге-та, Вега, Юговета), консервов и др. Глутамат натрия пищевой 
должен иметь следующие физико-химические показатели: массо-
вая доля моногидрата глутамата натрия (на сухое вещество) 97 %; 
хлоридов не более 2 %; влаги не более 1 %; рН раствора в преде-
лах 6,7–7,2. 
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ГЛАВА 5  
 

Ч А Й 
 

Чай – это продукт, приготовленный из сортового чайного 
листа ручного или механизированного сбора. 

Чай – один из самых распространенных тонизирующих на-
питков. Высокие вкусовые качества, тонкий изысканный аромат, 
хорошее стимулирующее и лечебное действие на организм чело-
века нашли признание в разных странах мира. Более двух третей 
населения земного шара употребляют тот или иной вид чая, еже-
дневно население земного шара заваривает около 3 млн. кг чая. 

Родиной культурного чайного растения является Китай, где 
оно известен более четырех с половиной тысячелетий. 

Когда-то в России всерьез обсуждалось, насколько вредно 
употребление чая, однако сама жизнь доказала – те, кто любят 
чай и пьют его много, живут дольше. Известны долгожители 
Средней Азии, Востока, немало их в Англии, где чаепитие очень 
популярно. В настоящее время Англия находится на 1-м месте по 
уровню потребления чая – 2530 г на душу населения в год. 

Потребление чая в России колеблется в последние два деся-
тилетия, но все же Россия входит в первую десятку стран по по-
треблению чая – 600 г на душу населения, опережая США, где 
потребление чая почти в 2 раза меньше – 340 г. 

В прошлом Китай и Япония были основными поставщика-
ми чая, но ныне утратили свою главенствующую роль. В XIX в. 
англичане начали широко распространять эту культуру в Индии, 
затем с 1870 г. остров Цейлон стал превращаться в чайную план-
тацию. 

Сейчас Индия является самым крупным производителем и 
экспортером чая в мире, где выращивают не китайское чайное 
растение, а собственную ассамскую разновидность чайного рас-
тения, дающую более ароматный и вкусный чай. Второй круп-
нейшей чаепроизводящей страной является Китай, производящий 
чайную продукцию самого широкого ассортимента. Третье место 
в мире по производству и второе по экспорту чая занимает Шри-
Ланка (о. Цейлон). В настоящее время чайное растение выращи-
вают более чем в 35 странах Европы, Азии, Америки, Африки и 
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Австралии. По данным И. П. Чепурного, основными странами-
производителями чая являются Индия, Китай и Кения (табл.5). 

В настоящее время производство чая в России незначитель-
но (только в Краснодарском крае), поэтому более 90% потреб-
ляемого в нашей стране чая импортируется. Тем не менее, Россия 
является единственной чаепроизводящей страной в Европе. 

 
Таблица 5 - Страны — основные производители чая 
Страна- 
произво-
дитель 

Производ-
ство, тыс. т 

Доля в 
мировом 
производ-
стве, % 

Площадь 
под чай-
ными 
планта-
циями, 
тыс. га 

Экспорт, т 

Индия  805,600 29,4 436,4 236402 
Цейлон  

258,400 9,5 194,0 

Растворимого 740 
пакетированного   

11249,9 
фасованного  

73216,1 
Китай  680,000 22,5 10565,0 208888,0 
Кения  248,708 9,9 118,7 230357,0 

 
5.1. ХАРАКТЕРИСТИКА ЧАЙНОГО РАСТЕНИЯ 

 
Чай – вечнозеленое растение, принадлежащее к семейству 

Theaceal (чайные), роду thea. Этот род объединяет два вида: Thea 
sinensis L. (чай китайский) и Thea assamica (чай индийский). Вид 
Thea sinensis L. представляет собой субтропический кустарник, 
обладающий достаточно высокой морозостойкостью (до -12-
15°С). Он включает в себя три основные разновидности: япон-
скую, китайскую и крупнолистовую китайскую. Вид Thea as-
samica – небольшое дерево (до 2 м высотой в культурном виде, до 
17 м – в природном) с крупными тонкими пузырчатыми листья-
ми, оно выращивается в Индии, Шри-Ланке, на Яве и в других 
чаепроизводящих странах, характеризуется высокой урожайно-
стью, листья содержат много физиологически ценных веществ, 
морозостойкость невелика. 
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Чайное растение возделывают для получения молодых: 
двух-трех-листных побегов с нераспустившейся листовой поч-
кой_– флешей и одно-двухлистных побегов без почки – глушков, 
служащих сырьем для промышленности. Самые крупные листья 
у индийского чая, самые мелкие – у японского. Размер и масса 
флешей зависят также от условий произрастания чайного расте-
ния. 

В зависимости от сорта чайного растения форма листьев 
бывает округлой, яйцевидной, эллипсовидной, ланцетовидной и 
др. Площадь листовых пластинок 6-40 см2, листья имеют корот-
кий черешок и пилообразные зубчики. Светло-зеленые листья 
дают чай более лучшего качества, чем темно-зеленые. 

Самый лучший чай дают верхушечные части побегов – 
трехлистные флеши и двухлистные глушки. Старые грубые побе-
ги и листья дают чай низкого качества. Чем меньше размер ли-
стьев, тем ценнее сорт чайного растения. Сбор чайного листа 
производят как вручную, так и машинным способом, при кото-
ром вместе с молодыми побегами захватываются более старые 
листья и побеги. 

 
5.2. ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ И ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 

ЧАЯ 
 

5.2.1. Пищевая ценность чая 
 

Существует много хороших напитков – прохладительных, 
питательных, целебных, каждый по-своему знаменит и ценен. Но 
с напитком по имени «чай» не может сравниться никакой другой. 
Он любим миллионами людей во всех краях планеты, его пьют в 
любое время года, днем и ночью, как  лакомство и как лекарство, 
за рабочим столом и за дружеской беседой. Чашка горячего чая в 
нужный момент совершает чудеса. Чувственное наслаждение и 
тонкий аромат освобождают наши мысли от проблем и оживляют 
повседневность. Чай дает зарядку бодрости, бережет наше здоро-
вье, помогает нам жить. Он верный друг человечества от детства 
до старости. 
 Ни в коей мере не заменяя пищи, чай в то же время помога-
ет человеку выдерживать довольно длительное время её недоста-
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ток, причём при употреблении чая во время скудного питания не 
только замедляется потеря массы, но и, главное, в значительной 
степени сохраняется работоспособность. Это свойство чая – за-
медлять или уменьшать изнашиваемость человеческого организ-
ма – издавна обеспечило ему славу идеального напитка для пу-
тешественников, моряков, геологов, охотников и людей других 
профессий, которые вынуждены работать в полевых условиях, 
часто менять обстановку, испытывать физические и нервные на-
грузки, перенапряжения. 
 Современные представления и физиологическом действии 
чая и его лечебных свойствах открывают перспективы активного 
использования чая как оздоровительного средства. 
 Недавно трудами наших учёных были экспериментально 
установлены бактерицидные и бактериостатические свойства та-
нина, т. е. способность убивать или подавлять не только бактерии 
гниения, но и более специфические микробы вроде дизентерий-
ной палочки Флекснера, тифопаратифозных палочек «А», гемо-
литического золотистого стафилококка и патогенного стрепто-
кокка. 
 Чай благоприятно действует на пищеварительный тракт че-
ловека также в силу своей способности адсорбировать вредные 
для организма вещества, поэтому чай не только «очищает» орга-
ны пищеварения от микробов, но и выполняет своеобразную 
химчистку всего содержимого нашего желудка, почек и отчасти 
печени. 
 Наконец, другие свойства чайного танина делают чай пре-
восходным профилактическим и лечебным средством от атонии 
(ослабления тонуса) пищеварительного тракта. В целом чай спо-
собствует усвоению пищи, чрезвычайно облегчает процесс пище-
варения, создаёт условия для его правильного течения, предот-
вращая тем самым заболевания пищеварительных органов. Вот 
почему столь полезно пить чай после еды, особенно после жир-
ной, мясной и тяжёлой пищи спустя некоторое время. 
 Всем, кто знаком с чайным напитком, приходилось испы-
тывать его воздействие на деятельность мозга. Чай благодаря ко-
феину снимает головную боль и придаёт душевную бодрость, 
прогоняет сон и даёт возможность работать ночью, помогает рас-
крытию творческих сил мозга, увеличивает способность мозга 
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перерабатывать полученные впечатления, располагает к более 
углубленному и сосредоточенному мышлению. Многие учёные 
отметили, что именно под влиянием чая творческий процесс идёт 
лучше, но в то время внимание человека не рассеивается, как при 
действии других стимуляторов, например алкоголя, а, наоборот, с 
ещё с большей лёгкостью сосредоточивается на определённом 
вопросе. 
 В результате комплексного положительного действия чая на 
нервную, дыхательную, сердечно-сосудистую систему и другие 
внутренние органы создаётся известный «моральный» эффект от 
чая: после его принятия улучшается общее расположение духа, 
люди делаются более благодушными и миролюбивыми. Этот эф-
фект также был известен с древнейших времён, и он дал повод к 
обычаю вести деловые, а особенно дипломатические переговоры 
за чаем.  
 

5.2.2. Химический состав чайного листа 
 

 Одно из замечательных свойств чайного растения состоит в 
том, что оно вытягивает из почвы и синтезирует самые разнооб-
разные и очень полезные для человека вещества.  
 В конце ХIХ века считали, что чай состоит из четырёх-пяти 
основных веществ, теперь же в нём насчитывают десятки одних 
лишь крупных групп веществ, каждая из которых включает мно-
жество сложных и простых элементов. Общее число входящих в 
чай химических веществ и соединений пока ещё не удаётся под-
считать, 10-15 лет тому назад их насчитывалось около 130, а в 
настоящее время обнаружено уже около 300, причём 260 из них 
удалось идентифицировать, то есть раскрыть их формулу. 
 Качество сырья и полученной из него продукции во многом 
зависит от химического состава зелёного чайного листа. Во всём 
мире учёными ведутся большие работы по изучению зелёного 
чайного листа и тех превращений, которые протекают в нём при 
технологической переработке, проводятся систематические био-
химические исследования, касающиеся сырья и технологии про-
изводства чая.  
 Чайный лист состоит из воды и сухого вещества. В зелёных 
листьях чая, то есть в сырье, 73-81% составляет вода и лишь 19-
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27% – сухие вещества. В готовом чае, наоборот, на долю воды 
приходится 3-7%, а сухих веществ – 93-97%. 
 Вода. Вода по количественному составу является главной 
частью зелёного чайного листа. Её содержание в двух- трёхлист-
ных флешах колеблется от 75 до 82%. Содержание воды в моло-
дых листьях высокое, с возрастом оно постепенно уменьшается. 
 При переработке чайного листа вода претерпевает сущест-
венные количественные изменения. Во время процесса фиксации 
её содержание уменьшается от 75-78 до 58-62%, а во время суш-
ки – до 3-5%. 
 Состав сухого вещества чая. Наиболее важными состав-
ными частями сухого вещества чайного листа являются феноль-
ные соединения, алкалоиды, эфирные масла, белки, углеводы, 
пектиновые вещества, пигменты, витамины, ферменты и мине-
ральные вещества. 
 Сухие вещества делятся на две группы: растворимые и не-
растворимые в воде (табл. 6).  

Водорастворимую фракцию сухого вещества в технологии 
чая называют экстрактивными веществами, или экстрактом. Не-
растворимая фракция – это балластные вещества, остающиеся в 
разваренном листе в виде остатка после заваривания. В техноло-
гии чая эту часть называют разваркой. 
 От количественного соотношения этих веществ в сырье за-
висит качество готовой продукции. Важно отметить, что при пе-
реработке зелёного чайного листа изменяется, главным образом, 
содержание экстрактивных (растворимых) веществ. 
 Фенольные соединения. Вопрос образования, превращения 
и условий накопления фенольных соединений – центральный в 
биохимии и физиологии чая, так как именно они обеспечивают 
наиболее ценные свойства чая. 
 В литературе часто встречаются разные термины для опре-
деления этих веществ: фенольные соединения, полифенолы, ду-
бильные вещества, танин и танино-катехиновый комплекс. Тер-
мин «дубильные вещества», или адекватный ему термин «танин», 
ввёл французский исследователь Сеген, обозначив им фенольные 
соединения, которые находятся в значительных количествах в 
экстрактах многих растительных материалов и обладают способ-
ностью дубить кожу.  
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Таблица 6 – Состав сухого вещества чайного листа 
Экстрактивные вещества 41-58% Балластные вещества 42-59% 

Фенольные соединения (катехины, 
теогаллин, хлорогеновая кислота и 
другие) 
 

Углеводы (моносахариды,  
дисахариды, пентозы) 
 

Производные пурина (кофеин, гуа-
нин, аденин, теофиллин, теобро-
мин) 
 

Минеральные вещества: К (калий), 
Са (кальций), Мg (магний), Fе (же-
лезо), Si (кремний), Nа (натрий), 
Аl (алюминий), Мn (марганец), Sr 
(стронций), Ni (никель), Cu (медь), 
Zn (цинк), Ва (барий), Rb (руби-
дий), Тi (титан), Cr (хром), Sn 
(олово), Аg (серебро), V (ванадий), 
J (йод) и др. 
 

Аминокислоты 
Органические кислоты (щавеле-
вая, яблочная, янтарная, лимонная, 
молочная, шикимовая, фенолкар-
боловые, парокумаровая и другие) 
 

Прочие растворимые вещества: 
водорастворимые витамины В1 
(тиамин), В2 (рибофлавин), В3 
(пантотеновая кислота), С (аскор-
биновая кислота), РР (никотиновая 
кислота), U (метилметионин) и Р 
(группа флаваноидов); азотистые 
вещества (растворимые в воде 
белки, аминокислоты); ферменты 
(окислительные ферменты (фено-
локсидаза, пероксидаза, каталаза, 
цитохромоксидаза) и гидролитиче-
ские (инвертаза, амилаза, прото-
пектиназа, протоиназа, протоила-
за); ароматические вещества; 
спирты; пигменты (хлорофилл, 
каротин и ксантофилл, флавонои-
ды) 

14-26% 
 
 
 

4-5% 
 
 

2-4% 
 

3-4% 
 
 
 
 
 
 

 
 
1-2% 
1% 
 
 
 
 
10-12% 

Белки 
 
Нерастворимые уг-
леводы (целлюлоза, 
крахмал, гемицеллю-
лоза) 
 
Пектиновые 
вещества  
(протопектин) 
 
Лигнин 
 
Смолы 
 
Прочие нераствори-
мые вещества: не-
растворимые (со-
единённые с белка-
ми) дубильные веще-
ства; жирораство-
римые витамины А 
(ретинол), К (филло-
хинон) Е (токофе-
рол); нерастворимые 
минеральные веще-
ства; органические 
кислоты (щавелевая, 
хинная и другие); не-
растворимые фер-
менты (соединённые 
с нерастворимой ча-
стью клетчатки); 
хлорофилл 

20-22% 
 
5-18% 
 
 
 
 
8-9% 
 
 
 
6-7% 
 
2-3% 
 
1-2% 
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 Изначально в кожевенной промышленности для дубления 
кожи применялись настои дуба, поэтому от латинского слова tan 
(дуб) и образовано название вещества. 

Чайный танин не представляет собой однородное вещество, 
а является смесью генетически близких веществ. Истинных ду-
бильных веществ (танина) в чайных флешах почти нет, так как 
чайный лист содержит фенольные соединения, состоящие, в ос-
новном, из простых катехинов (и их производных), имеющих 
низкую молекулярную массу. Однако во время технологической 
переработки сырья фенольные соединения зелёного листа пре-
терпевают значительные изменения, их молекулярная масса уве-
личивается, и они приобретают свойства дубильных веществ. 
 Цвет настоя, терпкость, аромат и другие свойства чая зави-
сят от дубильных веществ и их соединений с другими вещества-
ми или от продуктов их изменения в процессе переработки. Го-
речь чайного настоя, в основном, связана с катехиновой фракци-
ей дубильных веществ, в то время как терпкость, полнота вкуса, 
хорошая цветность и другие свойства – с танинной. 
 Общепризнано, что большее количество дубильных ве-
ществ в чайном листе позволяет получить продукт хорошего ка-
чества. Наиболее богаты танином молодые листья. В нежном сы-
рье их содержание составляет 20-30%. Большое количество фе-
нольных соединений содержит почка, первый и второй лист, в 
третьем и последующих их меньше. В огрубевшем листе запасы 
дубильных веществ резко снижаются. 
 Алкалоиды чая. Чайный лист содержит алкалоиды – фи-
зиологически активные вещества, которые в малых дозах стиму-
лируют работу нервной системы человека. Главными из их числа 
являются кофеин (триметилксантин), теофиллин (диметилксан-
тин) и теобромин. Из пуриновых оснований, сопутствующих ко-
феину и содержащихся в чае в небольших количествах, следует 
также назвать аденин, гуанин, тетраметил-триоксипурин. 
 Основным алкалоидом является кофеин, содержание кото-
рого достигает 3-5% сухого вещества чая, в то время как содер-
жание теофиллина и теобромина не превышает 0,6-0,8%. Содер-
жание кофеина зависит от сорта растения, возраста листа, содер-
жания азота в почве и других факторов. В нежных частях флеша 
его количество выше, и с ростом листа содержание кофеина 
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уменьшается до 0,7-0,8%. Поэтому высококачественный чай по-
лучают из двух- трёхлистных флешей. В процессе переработки 
зелёного листа чая содержание кофеина изменяется незначитель-
но. Однако постепенно уменьшается количество свободного (рас-
творимого) кофеина в связи с тем, что он соединяется с другими 
веществами чая (например, с белками). Поэтому в зелёном сла-
боферментированном чае кофеина больше, чем в чёрном. В гото-
вом чае кофеин находится в соединении с танином, образуя так 
называемый танат кофеина, придающий чаю характерные свой-
ства (аромат, цвет) и вызывающий помутнение крепкого чая при 
остывании (образование так называемых «сливок»). При темпе-
ратуре 100 °С кофеин претерпевает сублимацию (превращение), 
поэтому для его максимального сохранения в настое желательно, 
чтобы температура кипятка при заваривании  чая не  превышала    
100 °С.  
 В чае содержится до 4% кофеина, и если учесть объём чая, 
который мы употребляем за сутки, то каждый второй или третий 
человек, по идее, должен был бы подвергаться отравлению этим 
алкалоидом. В то же время, когда мы пьём кофе, в состав которо-
го входит меньше кофеина, очень часто чувствуем учащённое 
сердцебиение, шум в ушах и некоторые другие неприятные сосу-
дистые нарушения. При употреблении чая подобные явления не 
отмечаются. Это объясняется тем, что в чае кофеин всегда нахо-
дится в связанном состоянии с танином, и в то же время в орга-
низм он поступает совместно с теобромином и теофиллином, по-
этому кофеин чая всасывается медленно и быстро выделяется из 
организма. Вот такое природное сочетание кофеина в чае являет-
ся менее вредным, чем в кофе.  
 Белковые вещества. Белковые вещества находятся в чай-
ном листе в большом количестве и в некоторых случаях по со-
держанию в два раза превышают количество танина. Содержание 
общего азота в различных типах чая существенно отличается и 
составляет в индийском чае 4,42% сухого вещества, в китайском 
чае – 4,52%, в японском чае – 5,08%. 
 Белковые вещества играют важную роль в образовании 
чайного аромата, который зависит от тех или иных аминокислот, 
образующихся в процессе производства чая при распаде белков. 
В чайном листе обнаружены следующие свободные аминокисло-
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ты: аспарагиновая, глютаминовая, серин, аланин, лизин, аргинин 
и Валин, в завяленном листе к ним прибавляется лейцин и фени-
лаланин. При переработке чайного листа, в особенности во время 
сушки, в результате взаимодействия аминокислот с сахарами 
возникают альдегиды, которые и участвуют в синтезе аромата. 
Однако следует упомянуть, что большое содержание белковых 
веществ при малом содержании танина неблагоприятно отража-
ется на вкусовых и ароматических достоинствах готового чая. В 
процессах переработки белковые вещества соединяются с тани-
ном, образуя нерастворимые в воде вещества, в связи с чем 
уменьшается количество экстрактивных веществ.  
 Эфирные масла. Эфирные масла придают характерный 
специфический аромат зелёному чайному листу и готовому чаю, 
обусловливают определённый вкус напитка и усиливают выделе-
ние пищеварительных соков, что повышает усвояемость пищи. 
 Многие исследователи считают, что качество готовой про-
дукции зависит от количества эфирного масла. Содержание 
эфирных масел в зелёном чайном листе ничтожно и достигает 
0,007-0,009% сухого вещества. Максимальное количество эфир-
ных масел содержится в нежных частях флеша – почке и первом 
листе и постепенно уменьшается с возрастом. Исключение со-
ставляет стебель, который отличается высоким содержанием 
эфирных масел. В процессе производства чая в результате терми-
ческого воздействия на сырьё улетучиваются те компоненты 
эфирных масел, которые обусловливают запах зелёного листа, и 
образуются новые компоненты с приятным запахом. В процессе 
переработки зелёного листа содержание эфирных масел значи-
тельно меняется, достигая в готовом чае 0,02%. 
 Помимо эфирных масел, важную роль в получении чайного 
аромата играют смолистые вещества, которые, сами обладая при-
ятным ароматом, являются растворителями и фиксаторами аро-
матических начал. Содержание компонентов смол (резенов, смо-
ляных спиртов и эфиров) увеличивается с улучшением качества 
сырья. При переработке чайного листа содержание смолистых 
веществ уменьшается вследствие их постепенного окисления. 
 Углеводы. Углеводы, которые содержит чайный лист, мож-
но условно разделить на две группы: растворимые в воде (глюко-
за, фруктоза, сахароза, рафиноза, стахиоза, мальтоза) и нераство-
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римые в воде (крахмал, целлюлоза, гемицеллюлоза). Содержание 
водорастворимых углеводов достигает 4%, а водонераствори-
мых– 7,5-19% и зависит от возраста чайного листа, времени сбо-
ра, географического расположения плантаций и др.  
 Пектиновые вещества. Пектиновые вещества определяют 
клейкость фиксированного листа, а в готовом чае – сладковатый 
вкус и его гигроскопичность. 
 Чайный лист содержит три группы пектиновых веществ: 
нерастворимые в воде (протопектин), растворимые в воде (гид-
ропектин) и пектиновую кислоту. Растворимый пектин в боль-
шом количестве находится в нежных частях флеша (в почке и 
первом листе), с огрубением листа его содержание постепенно 
уменьшается. В начале и в конце сезона в чайном листе раство-
римого пектина отмечается минимальное количество, а в середи-
не сезона (август) – максимальное. В процессе переработки чай-
ного листа содержание пектиновых веществ постепенно умень-
шается. 
 Пигменты. Пигменты придают окраску чайному листу. 
Среди них следует отметить хлорофилл, каротин и ксантофилл. 
 Хлорофилл – пигмент зелёного цвета. Его содержание в 
чайном листе составляет 0,6-0,8%, причём с огрубением листа его 
количество увеличивается. Под действием высокой температуры 
при термической обработке чайного листа (фиксация, выдержка, 
сушка) хлорофилл разрушается. При недостаточном разрушении 
хлорофилла получается продукция низкого качества, обладающая 
отрицательными свойствами – зеленоватым цветом, травянистым 
привкусом, горечью. 
 Каротин – пигмент жёлтого цвета. В дву- и трёхлистных 
флешах его содержание составляет 0,018-0,064%. В отличие от 
хлорофилла его содержание в начале сезона больше, чем в конце. 
Наличие этого пигмента в готовой продукции также является от-
рицательным признаком. 
 Кроме перечисленных пигментов, в чае обнаружено более 
10 флавоноидов, которые имеют жёлтую окраску и представлены 
в растении в виде разнообразных гликозидов. Они в большом ко-
личестве (1,64%) находятся в однолистных флешах. Генетическая 
близость к катехинам (дубильным веществам) чайного растения и 
обусловливает их свойства. 
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 Витамины. Физиологическую ценность чая во многом оп-
ределяет содержание витаминов. Среди водорастворимых вита-
минов в чайном листе обнаружены и изучены витамины В1 (тиа-
мин), В2 (рибофлавин), В3 (пантотеновая кислота), С (аскорбино-
вая кислота), РР (никотиновая кислота) и Р (группа флавонои-
дов). Из жирорастворимых витаминов в листьях чая представле-
ны А (ретинол), К (филлохинон) и Е (токоферол). Большое коли-
чество витаминов содержит нежная часть флеша, с огрубением 
чайного листа их содержание уменьшается. Однако содержание 
витамина С, которым весьма богат чайный лист, наоборот, уве-
личивается от почки к третьему листу. 
 В процессе производства готовой продукции витамины пре-
терпевают количественные изменения и оказывают существенное 
влияние на ход биохимических превращений веществ чая, содер-
жащихся в зелёном листе. Так, токоферол (витамин Е), являясь 
сильным антиоксидантом, защищает от окисления ряд соедине-
ний при производстве чая, что оказывает положительное влияние 
на аромат и вкус чайного настоя, так как обогащает чай вещест-
вами, не подвергшимися окислению. Установлено также, что со-
держание аскорбиновой кислоты во время переработки листа 
значительно снижается, что связано с высокой температурой при 
сушке, при которой витамин легко разрушается, и с окислитель-
ными процессами во время скручивания и ферментации. Поэтому 
содержание витамина С в зелёном чае примерно в два раза боль-
ше, чем в чёрном. 
 Исследователями также было установлено, что сильным Р-
витаминным действием обладает чайный танин, представляющий 
собой смесь катехинов и их галловых эфиров. При производстве 
зелёного чая фенольные соединения претерпевают слабое окис-
ление, и их содержание в готовой продукции больше, чем в чёр-
ном чае. Поэтому Р-витаминные свойства у зелёного чая прояв-
ляются сильнее, что говорит о его более высокой физиологиче-
ской активности. 
 Минеральные вещества (зольные элементы). Содержание 
минеральных веществ в зелёных листьях и в готовом чае варьи-
рует в пределах 4-7% от общего количества сухих веществ. 
 Золы делят на две группы: растворимые и нерастворимые в 
воде, причём водорастворимая часть минеральных веществ со-
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ставляет 50-60% их общего количества. По последним данным в 
золе готового чая было обнаружено более 20 элементов: К (ка-
лий), Са (кальций), Мg (магний), Fe (железо), Si (кремний), Na 
(натрий), Аl (алюминий), Мn (марганец), Sr (стронций), Ni (ни-
кель), Сu (медь), Zn (цинк), Ва (барий), Rb (рубидий), Тi (титан), 
Cr (хром), Sn (олово), Ag (серебро), V (ванадий), J (йод) и др. Не-
которые из них присутствуют в чае в очень небольших количест-
вах (10-2-10-5%). 
 Установлено, что в грубом (старом) листе и чае низкого ка-
чества содержание отдельных элементов по-разному отражается 
на качестве чая. Так, более высокие сорта содержат калия и фос-
фора больше, чем низкие, одновременно в более низких сортах 
чая выше содержание натрия, кальция и магния. 
 Влияние каждого элемента на качество и процесс производ-
ства чая изучено не до конца. Однако известно, что при произ-
водстве чая некоторые элементы (например, марганец и железо) 
играют определённую роль в процессе ферментации. 
 Ферменты. Ферменты играют важную роль в обмене ве-
ществ, протекающем в клетках растения. Они обеспечивают не-
прерывную цепь превращений: продукт, образованный одним 
ферментом, является объектом действия для другой группы фер-
ментов. Если в цепи этих превращений выключился один из ка-
ких-либо ферментов (из-за неподходящих условий активности), 
процессы приостанавливаются или не доводятся до желаемого 
уровня, что действует на характер превращения веществ. 
 По химической природе все ферменты – белки. В чайном 
листе содержится довольно большое количество ферментов раз-
ных групп. Большое значение для чайного сырья имеют окисли-
тельные ферменты (фенолоксидаза, пероксидаза, каталаза, цито-
хромоксидаза) и гидролитические (инвертаза, амилаза, протопек-
тиназа, протоиназа, протоилаза). 

 
5.3. ПОЛУЧЕНИЕ ЧАЯ  

 

5.3.1. Черный байховый чай 
 

Классическая технология получения чая включает в себя 
следующие стадии: завяливание, скручивание, ферментацию, 
сушку чайного листа, сортирование полуфабриката и упаковыва-
ние чая. 
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Для получения чая необходимо ослабить тургор клеток и 
придать листу эластичность. Это достигается удалением из листа 
определенного количества влаги, т. е. его завяливанием. Одно-
временно в сырье начинают протекать биохимические процессы: 
за счет частичного окисления фенольных соединений увеличива-
ется активность оксидоредуктаз и гидролаз, в результате образо-
вания аминокислот, Сахаров и пектиновых веществ возрастает 
содержание водорастворимых веществ (пектиновые вещества 
придают клейкость завяленному листу); увеличивается количест-
во эфирных масел; снижается содержание витамина С. В резуль-
тате комплекса этих изменений происходит физическая подго-
товка листа для скручивания и биохимическая — для его фер-
ментации. Завяливание можно проводить естественным и искус-
ственным способами, причем первый способ применим только в 
районах с устойчивым жарким климатом. Обычно эту операцию 
проводят на завялочных машинах, которые по устройству напо-
минают ленточные сушилки. Нормально завяленный лист должен 
содержать 63...65 % влаги. Длительность этой стадии (от 3 до 6 ч) 
зависит от влажности листа и температуры воздуха, которая со-
ставляет 38...44 ºС. 

Скручивание сопровождается физическими изменениями, 
связанными с разрушением клеточной структуры, что способст-
вует выходу клеточного сока на поверхность и интенсификации 
ферментативных процессов. Биохимические процессы, лишь на-
чавшиеся при завяливании, усиливаются при скручивании чайно-
го листами в полной мере протекают на стадии ферментации. 
Они связаны в первую очередь с окислительными превращения-
ми фенольных соединений и образованием сложной смеси про-
дуктов различной степени окисления и конденсации, в результате 
которых чайный лист приобретает характерный медно-красно-
коричневый цвет. Постепенно исчезает горький вкус недоокис-
ленных катехинов и появляется приятный терпкий вкус. Значи-
тельные изменения претерпевают эфирные масла и альдегиды зе-
леного чайного листа: исчезает запах зелени свежих листьев и 
появляется характерный аромат чая. Как отмечалось выше, в об-
разовании аромата, вкуса и цвета чая кроме ТКС принимают уча-
стие аминокислоты, сахара, каротиноиды, флавоноиды и некото-
рые другие соединения. Регулируя глубину этих процессов, мож-
но получать чай с различными органолептическими показателя-
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ми. Одновременно при скручивании и ферментации часть тани-
новой фракции, соединяясь с белками, переходит в нераствори-
мое состояние, что снижает ценность чая. Этот процесс усугубля-
ется при продолжительном проведении этих стадий, а также при 
высокой температуре ферментации (свыше 35...37 °С). 

Скручивание листа проводят на роллере (рис. 1), который 
представляет собой цилиндр 1 без дна, расположенный над круг-
лым столом 2 так, чтобы между ними был небольшой зазор. В 
центре стола расположена ребристая кювета 3 в форме усеченной 
пирамиды. Цилиндр расположен эксцентрично относительно 
стола. Наличие ребристой кюветы увеличивает раздавливающую 
способность роллера, способствуя скручиванию листа. Цилиндр с 
ребристой кюветой крепится к станине 4, опирающейся на ножки 
5. Роллер приводится в движение от электродвигателя 8 через 
кли-ноременную передачу 7 и редуктор 6. Роллеры могут быть 
одинарного и двойного действия. В первых вращается только ци-
линдр, во вторых  — и стол, и цилиндр, причем вращение проис-
ходит и противоположных направлениях. В цилиндре может 
быть установлен пресс в виде поршня. При наличии поршня рол-
лер будет закрытого типа, а без него — открытого. Скручивание 
ведут в три этапа: на первом обычно применяют роллеры откры-
того типа, а на втором и третьем — закрытого типа. Процесс 
скручивания па каждом этапе занимает 30...45 мин. После каждо-
го скручивания чайный лист сортируют. Из-за неоднородности 
чайного листа разные части флеша скручиваются по-разному. На 
первом этапе скручиваются наиболее нежные листья, которые 
отделяют при сортировании и направляют на ферментацию. Эта 
фракция идет на изготовление высших сортов чая. Основная мас-
са листа передается на второе, затем на третье скручивание. 

Ферментация — основной этап производства черного чая, 
определяющий в итоге его качество. Для ферментации чайный 
лист помещают в ферментационные ящики, распределяя его тол-
щиной 4...8 см в зависимости от отобранной фракции (для первой 
фракции толщина слоя меньше). Чтобы исключить подсыхание 
верхних слоев чайного листа и сохранить оптимальную темпера-
туру (22...24 °С) в помещении, где проводят ферментацию чая, 
поддерживают высокую относительную влажность воздуха 
(95...98 %). 
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Рисунок 1 - Схема роллера. 
 

Для интенсивного протекания окислительных процессов 
обеспечивают доступ к листку достаточного количества кислоро-
да воздуха. Ферментация продолжается 2...3 ч. 

При ферментации за счет окислительных ферментов и ки-
слорода воздуха происходят глубокие изменения в комплексе ду-
бильных веществ: уменьшается количество катехинов, исчезает 
горький их вкус, образуются продукты окисления и поликонден-
сации катехинов. 

По данным А.Л. Курсанова, М.Н. Запрометова и Р.М. Хопе-
рия, при окислении катехинов вначале образуются димерные ка-
техины (флобафены), сохраняющие Р-витаминную активность и 
придающие настою слабовяжущий без горячи вкус и золотисто-
красную окраску. Под действием полифенолоксидазы катехины 
окисляются в ортохиноны, которые окисляются в оксикатехин и 
параоксикате-хин самопроизвольно. Хиноны являются хорошими 
окислителями и взаимодействуют с аминокислотами, происходит 
окислительное дезаминирование свободных аминокислот с обра-
зованием ароматических альдегидов: бензальдегида, цитраля, си-
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реневого альдегида и других карбонильных соединений, при-
дающих аромат готовому чаю и сообщающих дополнительные 
тона его окраске. 

Продуктами ферментативного окисления катехинов чая яв-
ляются также теафлавины и теарубигины. Теафлавины придают 
настою черного байхового чая яркость и золотисто-желтый цвет. 
В сухом чае их содержится примерно 2%. При дальнейшем окис-
лении теафлавинов образуются теарубигины — вещества тускло-
коричневого цвета, являющиеся продуктами конденсации орто-
хинонов (или дикатехинов) с аминокислотами. 

В настое из низкосортных чаев переход теафлавинов в теа-
рубигины наблюдается при остывании чая, он выражается в но-
бурении экстракта. В чае хорошего качества теафлавины должны 
обусловливать не менее 25% цветности настоя. 

Содержащиеся в сырье эфирные масла преобразуются, их 
количество возрастает за счет образовавшихся ароматических 
альдегидов. В процессе ферментации из дубильно-кислого ко-
феина получается свободный кофеин. Все фенольные вещества 
чая при глубокой ферментации находятся в окислительном со-
стоянии и цвет чаинок становится темным. Содержание аскорби-
новой кислоты резко падает. Уменьшается количество моно- и 
дисахаридов. 

Ферментированный чайный лист обладает всеми свойства-
ми готового черного чая. Для сохранения этих свойств его высу-
шивают, при этом не только удаляется влага, но и происходит 
инактивация ферментов. Сушку ведут при температуре 95...100 
ºС. Чай считается высушенным, если чаинки не сгибаются, а ло-
маются. 

После сушки получают полуфабрикат чая, представляющий 
собой неоднородную смесь, которую необходимо разделить на 
фракции путем сортирования. Предварительное сортирование 
проводят после каждого этапа скручивания, окончательное — по-
сле сушки. При этом нежные чаинки отделяются от грубых чаи-
нок и от примесей (нескрученных пластинок, чайной пыли, во-
лосков и др.). В итоге получают чай, соответствующий стандар-
там предприятия, используемый затем для приготовления торго-
вых смесей. 
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5.3.2. Гранулированный черный чай 
 

В Индии, Шри-Ланке, Кении и других чаепроизводящих 
странах в значительной мере отказались от классических методов 
скручивания чайного листа в роллерах и используют для этой це-
ли машины «Роторвейн», «Легга», СТС и др., характеризующиеся 
более интенсивным механическим воздействием на чайный лист. 
Применение этих машин позволяет выработать высокоэкстрак-
тивные виды чая, вытесняющие классические листовые чаи. 

Переработку чая, например с помощью машины СТС, про-
изводят следующим образом. Чайный лист завяливают до содер-
жания влаги 65-66%, после чего скручивают в открытых ролле-
рах в течение 40-45 мин. Скрученную массу сортируют, выделяя 
до 20% нежной фракции, которую ферментируют и высушивают 
отдельно. Крупную фракцию пропускают через первую, вторую и 
третью машины СТС, снабженные чаерезалышми ножами. Сы-
рье, пропущенное через машину СТС, подвергается резке, разры-
ву и скручиванию. Оно представляет собой однородную массу, 
не содержащую неразрушенных клеток. В конце линии ставят 
гранулятор барабанного типа, с помощью которого продавлива-
нием, резкой и откатыванием получают гранулы сферической 
формы диаметром 2-5,0 мм. Цвет такого чая более интенсивный, 
чем при обычной ферментации. Машину СТС применяют в тех 
районах Индии, где получают сырье сравнительно невысокого 
качества: Мадраса, Западная Бенгалия и др. 

Существует и второй способ производства гранулированно-
го чая (типа СТС), в который добавляют до 18% и более доброка-
чественных отходов крошки и высевки и связующий агент, а за-
тем получают гранулы, которые сушат до влажности 3-4%. 

Таким образом, существует градация гранулированных чаев 
СТС: СТС (брокен) — из крупных листьев, наиболее качествен-
ный, СТС (файнтс) — из чайной крошки и СТС (даст) – из чай-
ной пыли, из которых первый — наиболее качественный. 

 
5.3.3. Зеленый байховый чай 

 
Зеленый байховый чай вырабатывают из сортового чайного 

листа, как и черный чай, но в силу особенностей получения он 
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является более ценным продуктом, чем черный чай, что связано с 
высоким содержанием в нем катехинов (при получении зеленого 
чая сохраняется 90 % катехинов), других биологически активных 
веществ, в том числе витамина С. Зеленый чай обладает сильным 
возбуждающим, освежающим и тонизирующим действием. Если 
при получении черного чая основной стадией является фермента-
ция и происходящие при этом изменения ТКС, то в производстве 
зеленого чая, наоборот, основная цель — не допустить окисления 
катехинов и других изменений чайного листа. Чем меньше таких 
изменений происходит в ходе технологического процесса, тем 
выше качество зеленого чая. С этой целью при производстве зе-
леного чая вместо процессов завяливания, скручивания и фер-
ментации предусмотрен процесс поджаривания (китайский спо-
соб) и пропаривания (японский способ) чайного листа, необхо-
димые для инактивации ферментов, т. е. фиксации зеленого чай-
ного листа. Кроме того, при подобной обработке из-за разруше-
ния хлорофилла исчезает запах свежей зелени, лист приобретает 
некоторую эластичность. Термическая обработка ведет к образо-
ванию новых вкусовых и ароматических веществ в зеленом чае, и 
хотя изменения химического состава листа незначительны, они 
необходимы для получения высококачественного продукта. 

Технология получения зеленого байхового чая включает в 
себя следующие стадии: фиксацию, подсушку, скручивание фик-
сированного листа, сушку, сортирование и упаковывание. Фикса-
ция осуществляется в пропарочных агрегатах, состоящих из двух 
конвейеров – пропарочного и охлаждающего. В пропарочном от-
делении чайный лист в течение 2...3 мин подвергается обработке 
острым перегретым паром температурой 120 ºС и выше, а в ох-
лаждающем – обдувается воздухом. Подсушку пропаренного 
листа проводят с целью удаления излишней влаги и подготовки 
его для проведения операции скручивания. Подсушка аналогична 
процессу завяливания при производстве черного чая. Влажность 
чайного листа при такой обработке снижается с 80 до 58...62 %. 
Продолжительность процесса 12... 15 мин, оптимальная темпера-
тура 100...110°С. 

Фиксированный и подсушенный чайный лист подвергают 
скручиванию. В отличие от производства черного чая, где на этой 
стадии в чайном листе протекают глубокие биохимические пре-
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вращения, при получении зеленого чая скручивание представляет 
в основном физический процесс, необходимый для придания лис-
ту завитка. Скручивание проводят в роллерах открытого типа в 
течение 80 мин. При скручивании листа образуется большое ко-
личество комков из-за наличия вязких пектиновых веществ, по-
этому при сортировании скрученного листа для равномерного 
удаления влаги при сушке комки разбивают. После сушки зеле-
ный чай сортируют. Эту стадию проводят так же, как и при полу-
чении черного чая. Полученная при сортировании сходовая фрак-
ция идет на выработку чайных концентратов и тонизирующих 
безалкогольных напитков на основе чая. Мелкие чаинки зеленого 
чая — высевки и крошки, как и при получении черного чая, ис-
пользуют для выработки гранулированного чая. 

 
5.3.4. Красный и желтый байховый чай 

 
Красный и желтый чай занимает промежуточное положение 

между черным и зеленым чаем, причем желтый ближе к зелено-
му, а красный — к черному чаю. В этих видах чая гармонично 
сочетаются аромат и вкус черного чая с высокой физиологиче-
ской активностью и лечебными свойствами зеленого чая. В связи 
с тем, что при изготовлении красного и желтого чая лист подвер-
гается частичной ферментации, содержание ТКС и других цен-
ных веществ в них выше, чем в черном. Кроме того, частичное 
протекание окислительных реакций обусловливает более прият-
ный аромат, терпковатый вкус и интенсивный настой по сравне-
нию с зеленым чаем. Основным производителем этих видов чая 
является Китай. 

Технология получения красного чая имеет свои особенно-
сти. Завяленный лист подвергают лишь легкому скручиванию, 
при котором разрушается не вся его поверхность, а только клет-
ки, расположенные по краям. В ходе последующей ферментации 
окислительные процессы, связанные с превращениями ТКС, ин-
тенсивно протекают именно на этих участках. Фиксации подвер-
гают не сырье, а частично сферментированный продукт. При 
фиксации, проводимой путем обжаривания листа, происходит 
инактивация ферментов, прекращается окисление ТКС и одно-
временно усиливаются тегаюхимические процессы, характерные 
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для производства зеленого чая. Немаловажную роль в образова-
нии аромата красного чая играет процесс термообработки, кото-
рый ведут в течение 2...5 ч при температуре 65...70 °С. 

Хорошие сорта красного чая (оолонги) содержат макси-
мальное количество эфирных масел, отличаются интенсивным 
цветочным ароматом, высокой экстрактивностью, по содержа-
нию катехинов почти вдвое превосходят черный чай. Регулируя 
степень ферментации, можно получить чай, отличающийся по 
внешнему виду и цвету настоя. 

Технология получения желтого чая включает в себя сле-
дующие стадии: завяливание, фиксацию, скручивание, сушку 
чайного листа, термическую выдержку полуфабриката и сорти-
рование чая. Для получения качественного желтого чая необхо-
димо замедлить протекание окислительных процессов в чайном 
листе. Этого добиваются путем использования завяленного и 
фиксированного чайного листа, ибо в первом комплекс окисли-
тельных ферментов содержится в неизменном виде, а во втором– 
ферменты инакти-вированы, но почти полностью сохранены ис-
ходные вещества свежего листа. Возможное соотношение завя-
ленного и фиксированного листа от 2 : 1 до 3 : 1. При совместном 
скручивании завяленного и фиксированного листа происходит 
частичное окисление фенольных соединений, что обеспечивает 
получение чая, обладающего желто-красным настоем, приятным 
ароматом и терп-коватым вкусом. Эта технология была предло-
жена Институтом биохимии им. А.Н. Баха РАН и НПО чайной 
промышленности. 

 
5.3.5. Ароматизированный чай 

 
Ароматизированный чай изготовляют из байховых чаев лю-

бого типа – черного, зеленого, желтого и красного. 
Чаще всего ароматизируют черный чай среднего качества, 

иногда ароматизируют и высокосортные и низкосортные чаи, в 
том числе желтые и оолонги (красные), называемые в ароматизи-
рованном виде «пушонги». 

Существует несколько способов ароматизации чая. Наибо-
лее древний состоит в перемешивании свежеприготовленного те-
плого чая с душистыми цветами (жасмин, роза, гардения и т. д.) и 
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другими частями растений, выдержке чая от нескольких часов до 
одних суток, удалении ароматизаторов из чая и его подсушива-
нии. Аромат такого чая может сохраняться до 6 лет. Такой способ 
ароматизации используется в Китае. 

Второй способ заключается в добавлении к чаю ароматиче-
ских эссенций (чаще синтетических). Обработка ароматическими 
эссенциями байхового чая производится на стадии расфасовки. 
Этот способ ароматизации получил распространение в Англии и 
США. 

Третий способ состоит в том, что к готовому чаю добавляют 
высушенные лепестки розы, жасмина, гвоздики, листья эвгеноль-
ного базилика, герани, мяты и других в количестве 3-13%. 

 
5.3.6. Прессованный чай 

 
В России производят два вида прессованного чая: зеленый 

кирпичный и черный плиточный. Зеленый кирпичный чай выра-
батывают по специальной технологии из грубого чайного листа, 
непригодного для изготовления качественного байхового чая. 

Технология получения зеленого кирпичного чая состоит из 
двух этапов: получения полуфабрикатов (лао-ча) и прессования 
лао-ча. Полуфабрикат кирпичного чая вырабатывают на чайных 
фабриках первичной переработки и только в период сбора листа. 
Прессование ведут на специальных фабриках в течение всего го-
да. Как отмечалось выше, полуфабрикат получают, используя два 
вида сырья: один вид идет на изготовление внутреннего материа-
ла чая, а другой — для облицовочного материала, т. е. для на-
ружных частей кирпича. Для облицовочного материала исполь-
зуют более качественное сырье, чем то, которое используют для 
внутреннего материала. 

Технология получения полуфабриката (лао-ча) включает 
следующие стадии: обжарку, скручивание, термическую выдерж-
ку и сушку чайного листа. Обжарку листа ведут в течение 
2...3мин., при этом его температура возрастает до 65….75 °С, что 
ведет к частичной инактивации ферментов, разрушению хлоро-
филла, появлению у листа эластичности. В результате исчезает 
горьковатый привкус зеленого чайного листа, появляется оливко-
вый оттенок. После скручивания обжаренного листа он направля-
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ется на термическую выдержку, которую проводят в специаль-
ных емкостях. Поступающий лист под действием собственной 
массы уплотняется и выдерживается в таком состоянии несколь-
ко часов. За счет протекающих окислительных процессов темпе-
ратура листа поддерживается на постоянном уровне в пределах 
65...75 °С. Кроме окисления фенольных соединений протекают 
другие процессы, за счет которых образуются красящие вещест-
ва, положительно влияющие на цвет настоя чая. Кроме того, про-
исходит взаимодействие фенольных соединений с белками с об-
разованием нерастворимых в воде соединений, снижается доля 
свободных аминокислот; в тоже время увеличивается содержание 
редуцирующих веществ и растворимого пектина. Следствием 
этих превращений является снижение содержания экстрактивных 
веществ (на 15...20 %) по сравнению с их количеством в обжа-
ренном листе. Затем чайный лист сушат в течение 10...15 мин. 
при температуре 85...95 ºС до остаточной влажности 8 %. Полу-
ченный полуфабрикат лао-ча идет на получение готового продук-
та. 

Полученный с фабрик первичной переработки полуфабри-
кат сортируют по категориям и отдельно хранят партии, пригод-
ные для изготовления облицовочного материала, и партии               
лао-ча –  для изготовления внутреннего материала. 

Зеленый кирпичный чай получают из полуфабриката сле-
дующим образом. Составляют смеси облицовочного и внутрен-
него материалов, которые отдельно пропаривают. Цель этой опе-
рации – размягчение полуфабриката и повышение вяжущих 
свойств за счет содержащихся в материале пектиновых веществ, 
что облегчит получение прочных кирпичей на последующих ста-
диях. Затем пропаренный материал укладывают в разогретые до 
60...70 ºС пресс-формы, засыпая в каждую по 200 г облицовочно-
го материала, затем 1600 г внутреннего материала и снова 200 г 
облицовочного материала. В итоге получают кирпич массой 2 кг. 
Прессование ведут на гидравлических прессах под давлением 
10... 11 МПа. Готовый кирпич выдерживают в пресс-форме 1 ч, 
чтобы он остыл и затвердел. Затем его извлекают из пресс-
формы, обрезают боковые грани и отправляют на сушку. При вы-
сушивании удаляют всего 3...4 % влаги, снижая влажность до 
12%, однако процесс занимает 15...20 сут. Кирпичный чай нельзя 
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сушить при высокой температуре, так как происходит прежде-
временное высыхание и растрескивание поверхностных слоев, в 
то время как внутренний материал остается влажным. Сушку 
проводят при температуре 34...36°С и относительной влажности 
воздуха 50...55 %. Зеленый кирпичный чай должен быть хорошо 
спрессованным и не разламываться руками, массовая доля танина 
в нем должна быть не менее 3,5 %; настой — красно-желтого 
цвета, цвет разваренного листа – темно-зеленый с темно-
коричневым оттенком. 

Черный плиточный чай вырабатывают в виде плиток мас-
сой 125 и 250 г, получаемых купажированием и прессованием 
высевок и крошек, образующихся после сортирования полуфаб-
риката черного чая на первичных фабриках. Черный плиточный 
чай выпускается высшего, первого, второго и третьего сортов. 
Влажность чая – не более 9 %. С повышением сорта чая содержа-
ние кофеина увеличивается с 1,8 до 2,2, а содержание танина с 
8,0 до 9,1 %. По органолептическим показателям черный плиточ-
ный чай должен отвечать следующим требованиям: настой чая 
меняется от чистого коричневатого с темно-красным оттенком у 
высшего сорта до мутноватого темно-коричневого с буроватым 
оттенком у третьего сорта; аромат чая высшего сорта приятный, 
полный; вкус с некоторыми оттенками терпкости, по мере сни-
жения сорта аромат слабеет, появляется грубоватый и даже гру-
бый вкус. 

Все прессованные виды чая отличаются пониженной гигро-
скопичностью, компактностью и транспортабельностью. 

 
5.3.7. Экстрагированный (быстрорастворимый) чай 

 
Концентраты чая представляют собой сухой или жидкий 

экстракт черного или зеленого чая. 
Чаепроизводящие страны (Индия, Япония, Китай, Шри-

Ланка) получают быстрорастворимый чай обработкой зеленого, 
чайного листа, а страны Европы и США – путем экстрагирования 
горячей водой натурального черного или зеленого байхового чая 
и последующего высушивания экстракта в распылительных су-
шилках. Сортность быстрорастворимого чая определяется каче-
ством исходного сырья. 
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Быстрорастворимый чай имеет вид порошка, отдельные 
частицы которого представляют собой мельчайшие кристаллы. 
Такой чай можно готовить гранулированным или в виде таблеток 
с сахарной пудрой и даже с высушенным соком лимона; послед-
ние менее гигроскопичны, чем порошок, и более удобны. 

Быстрорастворимый чай дает напиток хорошего качества, 
полностью растворяется в горячей воде, влажность его не должна 
превышать 3%. Упаковывают его во влагонепроницаемые мате-
риалы, хранят в сухих помещениях. 

Концентрат черного чая 
«Концентрат черного чая натуральный» – это экстрагиро-

ванный сиропообразный чай. Сырьем для его изготовления явля-
ется черный байховый чай 2-го и 3-го сортов, огрубелые части 
черного и зеленого байховых чаев, используемые для приготов-
ления экстракта, сахар-песок и лимонное эфирное масло. 

Чайный концентрат – это сиропообразная жидкость темно-
вишневого цвета со слабым чайным ароматом, терпким вкусом с 
лимонным оттенком. Он содержит не менее 66% сухих веществ, в 
том числе не менее 60% сахара и не менее 1% танина. 

Для получения напитка к 2-2,5 чайным ложкам концентрата 
добавляют свежевскипяченную воду (на стакан). 

Концентрат упаковывают в стеклянные или жестяные бан-
ки. Хранят в сухих помещениях при температуре 15-20 °С в тече-
ние 10 мес. 

5.4. КЛАССИФИКАЦИЯ ЧАЯ 
 

 Все чаи, известные на мировом рынке, могут быть класси-
фицированы в зависимости от того, какие показатели будут за-
ложены в основу классификации. При классификации использу-
ется какой-либо один признак, например этап подготовки чайно-
го листа (фабричный, торговый); исходное сырьё (нежные или 
грубые листья); степень ферментированности (чёрный, красный, 
жёлтый, зелёный, белый чай); внешний вид (листовые или лома-
ные, рассыпные или прессованные, быстрорастворимые чаи). 
Чаи, входящие в каждую квалификационную группу, отличаются 
один от другого органолептическими, диетическими свойствами, 
ароматом, вкусом, цветом настоя и биологической активностью. 
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 В промышленном производстве чая существует два этапа 
его подготовки: фабричный и торговый. Фабричные сорта чая из-
готавливают на первичных чайных фабриках путём технологиче-
ской переработки зелёного чайного листа. Торговые сорта чая 
(готовая продукция) получают на чаеразвесочных фабриках пу-
тём купажа, то есть смеси чая фабричных партий в строгом соот-
ветствии с утверждённой рецептурой. 
 Классификация чая по степени ферментации (окисле-
ния) чая считается основной, поскольку в ней есть единый при-
знак, по которому можно охарактеризовать то разнообразие чаёв, 
которое имеется в мире. В соответствии с этой классификацией 
чаи подразделяют на следующие категории. 
 1. Неферментированные (окисление до 12% от суммы ду-
бильных веществ исходного сырья). К ним относятся белый и зе-
лёный чаи, которые не прошли ферментацию или прошли её сла-
бую степень. 
 2. Слабоферментированные (окисление от 12 до 30% от 
суммы дубильных веществ исходного сырья). К ним относятся 
чаи, которые прошли частичную ферментацию (жёлтые, оолонги 
(красные) и приготовленные тепловым методом недоферменти-
рованные чёрные чаи). Все эти чаи имеют разную степень фер-
ментации: в меньшей степени окислен жёлтый чай, больше крас-
ный, в большей степени чаи, приготовленные тепловым методом. 
 3. Ферментированные (окисление в пределах 35-45% от 
общего содержания дубильных веществ). К ним относятся чёр-
ные чаи, прошедшие полную ферментацию. 
 Внешней отличительной особенностью этой классификации 
является цветовой признак готового чая. По цветовой гамме чаи 
делятся на пять основных типов: белый, зелёный, жёлтый, крас-
ный и чёрный. Однако имеется в виду не только цвет получаемо-
го настоя или характерные особенности окраски чаинок или час-
тиц полуфабриката. Известно, что из любой разновидности чай-
ного куста можно получить чаи разных типов (цветов), и секрет 
заключается в способе обработки свежесорванных листьев, в тех 
биологических процессах, которые происходят в листе при раз-
ных технологиях производства чая. 
 Классификация чая по внешнему виду используется, в 
основном, как признак, определяющий торговую ценность про-
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дукта, и включает в себя чаи разной степени ферментации. Так, к 
рассыпным чаям относятся все типы байховых чаёв (белый, зелё-
ный, жёлтый, красный и чёрный), к прессованным чаям – зелё-
ный и чёрный, к растворимым – концентраты зелёного и чёрного 
чая. 
 Байховые чаи. Строго говоря, слово «байховый» здесь не 
совсем уместно. Оно, скорее, должно быть показателем высокого 
достоинства сырья, а не формы готового продукта. Происходит 
это слово от китайского «бай-хо» или «бай-хоа» («белые реснич-
ки») и указывает на длинные жёсткие волоски. Они покрывают 
густым бархатистым пушком серебристо-белого или желтоватого 
цвета нижнюю часть самых молодых и нежных листьев и выде-
ляют эфирное масло, предохраняющее нежный чайный лист от 
испарения. 
 Байховые чаи приготавливаются из нежных флешей (фле-
ши, идущие на переработку, имеют три листа и почку) и делятся 
на две группы – листовые и ломаные (мелкие) чаи каждая из ко-
торых имеет три ступени (сорта) качества. К листовым чаям от-
носятся: листовой первый – Л-1; листовой второй – Л-2; листовой 
третий – Л-3. По роду листа мелкий чай бывает: мелкий первый – 
М-1; мелкий второй – М-2; мелкий третий – М-3. 

• Листовой чай первой ступени (первого сорта) состоит из 
самых нежных чаинок, полученных из почки и первого лис-
та флеша. Чай этого сорта должен быть ровным и состоять 
из тонких, хорошо скрученных длинных чаинок. Особенно 
улучшается внешний вид и качество этого чая, если в нём 
много золотого типса. 

• Листовой чай второй ступени (второго сорта) получают 
из второго листа флеша. Чай этого сорта должен быть ров-
ным и может состоять из длинных и мелких достаточно хо-
рошо скрученных чаинок, обычно содержит мало типса. 

• Листовой чай третьей ступени (третьего сорта) произ-
водят из третьего листа флеша и частично из нежных частей 
стебля. Чай этого сорта состоит из грубых, толстых чаинок 
и не содержит типса. 

• Ломаный (брокенированный) чай первой ступени – продукт 
высокого достоинства, представляет собой самый нежный 
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вид ломаных чаёв и состоит из ровных, тонких, хорошо 
скрученных маленьких чаинок с достаточным количеством 
золотого типса. 

• Ломаный чай второй ступени получают из более грубого 
чайного листа или при резке полуфабриката, состоит из 
слабо скрученных, ломаных частей листьев, в нём не со-
держится типса. 

• Ломаный чай третьей ступени состоит из частей более 
грубых, плохо скрученных, ломаных листьев, которые ос-
таются при тщательной сортировке. 

 К мелким чаям относятся также высевки (Выс.) и крошка 
(Кр.). 
 Высевки встречаются во всех категориях чая. Этот вид чая 
образуется, в основном, при сортировке крупной и мелкой фрак-
ции полуфабриката. Чаинки высевок гораздо мельче, чем у чая 
М-1 и М-2. Высевки не должны содержать волосков, жёлтой или 
зелёной чайной пыли, их цвет соответствует видам чая. Все виды 
и сорта высевок используют для приготовления плиточного чая, 
для производства чая в пакетиках, а также при расфасовке мелко-
го чая согласно рецептурам. 

Крошка, которой при правильном проведении технологиче-
ских процессов получается 2-3% от общего количества продук-
ции, на сорта не делится. Она образуется во время сухой сорти-
ровки чая. Крошка используется в определённой пропорции в 
торговых смесях мелких чаёв, а также для производства чая в па-
кетиках. 
 Чай, разный по роду листа, может быть различных сортов 
(за исключением крошки) в зависимости от аромата, вкуса, ин-
тенсивности настоя, внешнего вида (уборки) и цвета разваренно-
го листа (табл. 7). Сортировку чая проводят таким образом, что-
бы после этого процесса в мелком чае не было примеси листо-
вых, а в листовом – мелких чаёв. Не допускается также смешива-
ние одного вида чая с другим, примеси волокон, огрубевших час-
тей стебля, тёмно-жёлтого и коричневого листа, присутствие пле-
сени, а также затхлость, кисловатость и другие посторонние за-
пахи и привкусы. 
 Практика показала, что при условии переработки сырья 
одинакового качества высших сортов зелёного байхового чая по-
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лучается гораздо больше, чем чёрного байхового. Это объясняет-
ся специфическими свойствами зелёного байхового чая и особен-
ностями технологии его производства (в процессе скручивания 
почти не отделяется от побега нежная фракция – первый лист с 
почкой). 
 Приведённые выше названия по роду листа характерны 
только для российского рынка, в зарубежных странах чаи имеют 
свою классификацию, которая установлена голландцами и англи-
чанами в начале ХХ в. (табл. 8). 
 Прессованные (плиточные) чаи. Издавна производились в 
Китае, Мьянме (Бирма) и Таиланде не для питья, а для еды в по-
лувлажном виде. 
 Собственно брикетированный чай родился в Китае, где на 
плантациях и фабриках стали собирать различные производст-
венные отходы – черешки, кусочки веток, чайную пыль. 
 Плиточный чай изготавливают из огрубевшего, застарелого 
листа осеннего сбора и грубого весеннего листа, полученного при 
подрезке (формовке) кустов, добавляя в него высевки и крошку. 
Быстрорастворимые (кристаллические, гранулированные) чаи. В 
США, Индии Китае, а также некоторых странах Европы изготов-
ляют быстрорастворимый чай, который представляет собой сухой 
экстракт натурального чая, полностью растворяющийся в горячей 
воде. В концентрированном виде он содержит все основные рас-
творимые вещества натурального чая (фенольные соединения, 
кофеин, витамины и др.). 
 Быстрорастворимый чай приготавливают из низкокачест-
венного сырья, получаемого из третьей фракции листа, неконди-
ционного листа для приготовления байховых чаёв, грубого листа 
осеннего сбора, а также из отсевов первичной переработки чай-
ного листа – крошки и высевок. Высевки состоят из очень мелких 
обломков чая. Если они содержат много золотого типса, то назы-
ваются типсовыми высевками. Крошка – пылеобразный матери-
ал, получающийся при сортировке резаного чая, качество кото-
рой определяется чистотой сортировки и интенсивностью настоя. 
 Сейчас пакетированные чаи выпускаются всеми чаепроиз-
водящими странами мира в силу экономичности производства, 
удобства употребления и повышенного спроса на продукцию. 
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Таблица 7 – Требования к сортам зелёного чая первичной переработки 
Род 
листа 

Настой Уборка (внеш-
ний вид) сухого 

чая 

Аромат  
и вкус 

Цвет раз-
варенного 
листа 

(разварка) 
Л-1 

 
 
 
 

Л-2 
 
 
 
 
 

Л-3 
 
 
 
 
 

М-2 
 
 
 

М-3 
 
 
 
 
 

Высевки 
 
 
 
 
 
 

Крошка 
 

чистый (без 
мути), светло-
янтарного цве-
та 
 
чистый (без 
мути), янтар-
ного цвета 
 
 
 
желтый, не-
сколько крас-
новатый, с не-
большой му-
тью 
 
чистый (без 
мути), светло-
жёлтого цвета 
 
жёлтый с 
красноватым 
оттенком, с 
небольшой 
мутью 
 
жёлтый с 
красным от-
тенком 
 
 
 
 
тёмно-жёлтый 
с красным от-
тенком, мут-
новатый 

ровная, одно-
родная, чаинки 
средней вели-
чины, тёмно-
зелёного цвета, 
хорошо скру-
ченные 
ровная, одно-
родная; чаинки 
несколько 
крупнее Л-1, 
тёмно-зелёного 
цвета, скручен-
ные 
достаточно 
ровная, одно-
родная; чаинки 
более крупные, 
тёмно-зелёного 
цвета, скручен-
ные ровная,  
однородная; 
чаинки тёмно-
зелёного цвета, 
скрученные 
достаточно 
ровная;  
чаинки более 
крупные, чем 
М-2, тёмно-
зелёного цвета, 
скрученные  
ровная, одно-
родная;  
чаинки тёмно-
зелёного цвета 
мелкая, ровная, 
однородная, 
чистая, тёмно-
зелёного цвета 

тонкий, неж-
ный аромат и 
полный, при-
ятный, с терп-
костью вкус 
приятный аро-
мат и доста-
точно терпкий 
вкус 
 
 
слабый аромат 
и грубоватый 
вкус 
 
 
 
слабоватый 
аромат и вкус 
 
 
очень слабый, 
грубоватый 
аромат и гру-
бый вкус 
 
 
в зависимости 
от аромата и 
вкуса относит-
ся к соответст-
вующему сор-
ту или катего-
рии чая 
очень слабый 
аромат и гру-
бый вкус 

светло-
оливковый 
или олив-
ковый 
 
светло-
зелёный 
 
 
 
 
пёстрый, 
желтовато-
зелёный 
 
 
 
пёстрый, 
желтовато-
зелёный 
пёстрый, 
тёмно-
зелёный 
или тёмно-
жёлтый 
 
 
в зависи-
мости от 
сорта или 
категории 
чая 
 
 
тёмно-
зелёный 
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При производстве этой формы продукции используются та-
кие разновидности ломаного (мелкого) чая, как высевки и крош-
ка. Из изложенного выше становится понятно, что, если высевка 
и крошка являются конечным продуктом чая высокой сортности 
или категории, то их качество и основные характеристики будут 
достаточно высокими. И наоборот, сырьё изначально низкого ка-
чества будет давать и соответствующий ему конечный продукт. 
Поэтому пакетированный чай может быть как очень хорошим, 
так и весьма среднего качества, но в любом случае это будет на-
стоящий чай. 
 Сегодня ассортимент чая значительно увеличился, оценить 
качество предлагаемого товара по упаковке практически невоз-
можно, отдавать предпочтение той или иной торговой марке, 
ориентируясь на её значимость в мире, – трудно, так как все чай-
ные гиганты работают на российском рынке в основном через 
своих торговых представителей и это, к сожалению, ухудшает 
качество продаваемой продукции. Очень часто недобросовестные 
производители в сырьё (высевки и крошку) для пакетированного 
чая подмешивают пыль и искусственные красители, используют 
старое или подпорченное сырьё, что делает эту продукцию не 
только некачественной, но и вредной для здоровья. 

Классификация чая по ОКП 
 Согласно Общероссийскому классификатору продукции 
байховый чай входит в класс продукции пищевой промышленно-
сти (910000), группу продукции чайной, соляной и табачно-
махорочной промышленности и производственно-пищевых кон-
центратов (919000), подгруппу продукции чайной промышленно-
сти (919100), вид – чай натуральный (сортовой) расфасованный 
(919110) и подвид – чай зеленый байховый (919112), чай черный 
байховый (91911). 

 
5.5. УПАКОВКА, МАРКИРОВКА И ХРАНЕНИЕ ЧАЯ 

 
 Чай фасуют в мягкую или полужёсткую упаковку массой 
25, 50, 75, 100, 125, 150, 200 и 250 г, в пакетики для разовой за-
варки массой нетто 2, 2,5 и 3 г, а также в художественно-
оформленные металлические, стеклянные, деревянные и другие 
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чайницы и коробки, отвечающие требованиям нормативной до-
кументации, массой нетто в упаковочной единице 0,05-1,5 кг. 
 Мягкая упаковка должна состоять из внутренней части – 
подпергамента или бумаги марки Г и внешней – кашированной 
алюминиевой фольги  (основа – бумага марки Б) или бумаги с 
поливинилиденхлоридным покрытием с последующим оклеива-
нием пачки этикеткой из бумаги. 
 Полужёсткая упаковка должна состоять из внутренней час-
ти – кашированной алюминиевой фольги или подпергамента или 
бумаги с поливинилиденхлоридным покрытием и внешней ко-
робки из бумаги или картона «хром-эрзац». 
 Упаковка для разовой заварки должна состоять из внутрен-
него пакетика из пористой бумаги или внутреннего и внешнего 
пакетика из этикеточной бумаги. Пакетики укладывают в пачки 
из целлофана и коробки из картона «хром-эрзац». 
 Допустимые отклонения от массы нетто каждой упаковоч-
ной единицы чая не должны превышать: при фасовании до 3 г – 
5%; при фасовании 25-3000 г – 1%. Верхний предел отклонения 
массы не ограничивается. 
 В качестве транспортной тары могут быть использованы 
фанерные ящики, ящики из-под импортного чайного сырья и та-
ра-оборудование, разрешается также использовать в качестве до-
полнительной упаковки мешки-вкладыши из полиэтилентерефта-
латной плёнки. 
 Чай, предназначенный для длительного хранения, должен 
упаковываться в ящики, выстланные оберточной бумагой, или в 
них должны быть вложены пакеты-вкладыши из полиэтиленовой 
плёнки или из полиэтилентерефталатной плёнки. 
 Маркировка чая проводится в соответствии с НД. На чай-
ной баночке (коробочке, пакетике, пачечке и др.) должны быть 
указаны: 
 - товарный знак и наименование предприятия-изготовителя, 
его адрес; 
 - наименование продукта и мест произрастания чайного 
листа; 
 - сорт; 
 - массу нетто; 
 - обозначение НД (ГОСТ Р 51074-03). 
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 Указанная маркировка наносится: на этикетке для пачек чая 
в мягкой упаковке и трафаретом для полужёсткой упаковки. 
 Мелкий чай должен иметь на этикетке надпись «мелкий». 
На пакетике для разовой заварки указывают способ заварки. 
 При фасовании чая в художественно-оформленные чайницы 
наименование предприятия-изготовителя, его адрес указывают на 
ярлыке, который вкладывается в каждую упаковочную единицу. 
 Название чая. Названия у чая могут быть двух типов: кра-
сивые, но «не по делу»; обыкновенные, но «по делу». Первые 
обычно присваиваются чайным коробочкам чаеторговыми ком-
паниями, чтобы сделать свой товар более интригующим и при-
влекательным для потребителя. Именно так рождаются всякие 
«Золотые львы», «Звёзды Востока», сакраментальные «слоны», 
«тигры», «самовары», «караваны» и пр. 
 Красивые названия, но «не по делу». Подобной нездоровой 
тягой к наименованиям в основном страдают российские компа-
нии, гораздо реже подобное встречается в мировой практике. Та-
кие названия совершенно бесполезны. В лучшем случае в них со-
держится информация о том, где данный чай был выращен. Ти-
пичный пример здесь – цейлонские «принцессы» от фирмы 
«Орими Трэйд» («Нури», «Канди» – это всё названия областей и 
районов Цейлона). Но опять-таки, если не ориентироваться в 
цейлонских провинциях и чайных плантациях, как в своей род-
ной квартире, – эта информация бесполезна. Также практически 
бесполезна информация типа «Высокогорный цейлонский чай», 
«Качественный индийский чай» и т. п., так как они не содержат в 
себе конкретной информации. 
 Приятным исключением из красивых названий являются 
китайские чаи. Их названия очень поэтичны («Белый пион», 
«Изумрудные спирали весны», «Серебряные иглы» и др.), но они 
формировались веками, содержат в себе символы и информатив-
ны – точно соответствуют уникальному сорту чая. Большинство 
же современных торговых марок (названий) этим похвастаться не 
может. 
 Красивые названия чаще всего присваиваются чайным ку-
пажам. Если чай качественный, сортовой, то обычно так и напи-
сано: «Ассам», «Нилгирис» и т.п. Некоторые наиболее известные 
купажи тоже имеют свои фирменные названия: «Английский зав-
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трак», «Русский караван» и др. Если чай сортовой и действитель-
но высшего качества, то, например, для индийских чаёв в качест-
ве дополнительной маркировки на пачке появляется фирменный 
логотип «Ассама», «Дарджилинга» или «Нилгириса». 
 Названий фирм может быть несколько и вот почему: а) на-
звание производителя (обычно это иностранная фирма или план-
тация, принадлежащая зарубежной компании); б) название упа-
ковщика (им часто бывает либо производитель, либо продавец, 
но, в принципе, иногда возможно участие третьей фирмы); в) на-
звание продавца. 
 Всех продавцов чая можно разделить на две категории: 
«продвинутые в торговле» и «продвинутые в чае». Примером 
компании, продвинутой в торговле, например, может быть фирма 
«Форсман». 
 Такие компании обычно славятся безумной широтой ассор-
тимента, кучей потребительских марок (те самые красивые на-
звания), широкой рекламной раскруткой и т. п. Они сильны во 
всём, кроме торговли действительно качественным чаем. Напри-
мер, их излюбленная болезнь – невыдерживание сортовых стан-
дартов. Поясним: с интервалом в полгода покупаешь три пачки 
чая одного и того же сорта (разумеется, смотришь по упаковке, 
чтобы это был чай из разных партий), завариваешь в трёх разных 
чайниках, пробуешь и обнаруживаешь, что вкус у всех трёх раз-
ный. Очень разный! Иногда бывает, что чай из двух пачек с од-
ним и тем же названием (и якобы из одной партии) оказывается 
совершенно разным по вкусу. Логические объяснения принима-
ются… Хотя, по-видимому, всё просто – опять победа маркетин-
га над здравым смыслом – качеством чая. 
 В принципе, подобным компаниям всё равно чем торго-
вать_– хоть картошкой, хоть пулемётами, хоть чаем. Важны лишь 
ассортимент, сбыт и прибыть. 
 Названия обыкновенные, но «по делу». Они обычно просты 
и незатейливы, но, тем не менее, отражают самую суть вопроса. 
Например, на баночке «Twinings» просто и ясно написано: «Dar-
jeeling Tea». Как говорится, без комментариев. Названия обыкно-
венные, но «по делу» напрямую указывают, какой именно чай вы 
покупаете. Более подробная информация обычно размещена ни-
же. 
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 Компании, продвинутые в чае, – совсем другое дело. В этих 
фирмах работают очень хорошие титестеры либо делается ставка 
на торговлю только качественным, настоящим чаем. Ассорти-
мент их, как правило, невелик, но качество торговых марок ста-
бильно. Например, всегда качественные чаи продаёт (и продава-
ла) питерская торговая фирма «Рубин» (она же «Аджио»). Прав-
да, сейчас она напирает на цейлонщину, но ещё в 1990-х годах 
баловала российских чаеманов, пожалуй, самыми качественными 
в то время индийскими чаями. 
 Страна-изготовитель чая. На коробочке может быть напи-
сано что-то типа «Product of India» или «Product of the People’s 
Republic of China». Часто на коробочке также присутствует лого-
тип, которым маркируются все индийские и все цейлонские чаи. 
 Поскольку со страной всё обычно и так ясно, то укажем 
здесь только на две народные приметы: 
 первая, замеченная ещё В. Похлебкиным, – если на пачке 
название страны-изготовителя написано некорректно (например, 
«Made in China»), то это 100%-ная подделка; 
 вторая – чай могут изготавливать лишь там, где он растёт, – 
в Индии, на Цейлоне, в Китае и ещё в немногих странах. Если 
вам предлагают купить чай, сделанный, например, в Польше, са-
ми догадайтесь, что за чай. 
 Точно также осторожно нужно относиться и к реэкспорту. 
Когда чай, изготовленный в Индии, например, для британской 
чаеторговой компании, вдруг появляется на российском рынке, 
то он должен быть весьма дорогим. Если же он дешевле того чая, 
что импортируют отечественные чаеторговые фирмы, то это или 
подделка, или старый чай с истёкшим сроком годности, или со-
всем уж низкосортный чай. 
 В качестве наглядного примера можно добавить, что баноч-
ка фуцзянского зелёного жасминового чая, купленная летом 2000 
года в Нью-Йорке за 2,4 доллара (с округлением в большую сто-
рону – 70 рублей), в качестве реэкспорта в Москве осенью была в 
продаже примерно по цене 400 рублей. 
 Срок годности. Серьёзные фирмы обычно чётко (иногда 
вплоть до часа) указывают на пачках, когда чай собран (упако-
ван) и до какого времени годен.  
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 Вес. Вообще, расфасовка чая возможна по всевозможным 
чайным баночкам и коробочкам. Традиционными для России яв-
ляются упаковки по 50, 100, 250, 500 граммов. 
 В англоязычных странах (Индия и Цейлон – бывшие бри-
танские колонии) более приняты такие единицы измерения веса, 
как фунт и унция. Как правило, ординарные чая для массового 
употребления взвешиваются в фунтах (и цены указываются за 
фунт), а элитные и дорогостоящие взвешиваются в унциях (и це-
ны указываются за унцию). 
 Сопутствующая информация. На чае могут быть сведе-
ния: 
 а) о самом чае (какой он хороший), например: «с утончён-
ным ароматом», «превосходного качества», «собранный на скло-
нах гор» и прочее; обычно подобные эпитеты – просто реклама, 
но иногда встречаются и полезные вещи, например, буквальная 
расшифровка маркировочных аббревиатур для тех, кто не знает; 
 б) рекомендации про то, как этот чай заваривать; обычно 
они банальны, хотя, если вы покупаете незнакомый зелёный чай, 
эти советы на пачке могут быть полезны; 
 в) о фирме, которая этот чай продаёт; обычно это также ин-
формация рекламного характера, которая включает в себя справ-
ку об истории фирмы, традициях, достижениях. 
 г) рекомендации по хранению чая; 
 е) всякие слоганы и напутствия; на отечественном чайном 
рынке здесь первой была фирма «Майский чай», которая стала 
писать на коробочках цитаты из русских классиков о чае и всякие 
прочие пожелания. 
 Что тут сказать? «Доброе слово и кошке приятно», а ска-
занное о чае – вдвойне радует душу чаемана. 
 Ящики с чаем должны храниться в сухом, чистом, хорошо 
проветриваемом помещении с относительной влажностью возду-
ха не более 70%. На складах ящики с чаем устанавливают на под-
донах в штабели высотой в 4-5 ящиков на расстоянии 5-10 см от 
пола и 50 см от стен и между штабелями. 
 Не допускается хранить в одном помещении с чаем скоро-
портящиеся продукты и товары, имеющие запах. 
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 Срок хранения фасованного отечественного чая и купажи-
рованного с импортным – 12 мес. со дня его упаковывания, фасо-
ванного импортного чая – 18 мес. со дня его упаковывания. 
 При упаковывании чая в ящики с мешками-вкладышами из 
полиэтилентерефталатной плёнки срок хранения – 2 года. 
 Срок хранения нефасованного чая – 8 мес. со дня его упако-
вывания. 
 Срок хранения импортной продукции может оговариваться 
контрактом. 

 
5.6. ИДЕНТИФИКАЦИЯ БАЙХОВОГО ЧАЯ 

 
 При проведении экспертизы подлинности чая могут возни-
кать следующие цели исследования: 

• идентификация вида чая; 
• идентификация места произрастания чая; 
• идентификация сорта чая. 

 При проведении экспертизы подлинности с целью иденти-
фикации вида чая эксперт должен определить для себя круг ре-
шаемых при этом задач и методов, которыми он располагает. 
Рассмотрим круг задач, которые может решить эксперт при дан-
ной цели. 
 Идентификация байхового чая. Байховый чай в зависи-
мости от степени ферментации чайного листа подразделяется на 
зеленый, желтый, красный и черный. Качественный байховый 
(листовой) чай имеет следующие отличия от других: 

• чаинки имеют округлую форму, легко отделяются друг от 
друга. При высыпании на ровную поверхность формируют 
горку с углом наклона 45° и меньше. Увеличение угла горки 
показывает либо на плохую скрученность листа, либо на его 
повышенную влажность; 

• при заваривании чаинки раскручиваются и увеличивают 
общую поверхность листа; 

• турецкий байховый не скрученный чай имеет нарезанные 
пластинки листа, поэтому при заваривании по обычному 
способу дает малоэкстрактивный настой; 

• не содержит огрубевшие побеги; 
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• упакован в картонную, стеклянную или жестяную тару. 
 После установления вида чая, следующей целью, которую 
можно решить при экспертизе подлинности байхового чая, явля-
ется установление места произрастания, т. е. из какой страны по-
лучен данный образец. Наиболее дешевыми на мировом рынке 
являются грузинские виды чая и поэтому проблема состоит в от-
личии этого вида чая от других. 
 Идентифицировать место произрастания чая можно по 
следующим показателям: 
 По листу (при микроскопировании): 

• китайская разновидность чайного растения произрастает в 
Китае, Кении и Грузии. Эта разновидность отличается на-
личием на нижней стороне листа 222 устьиц на 1 мм2, двух-
слойной палисадной тканью и средним размером листа – 6-
8 см; 

• индийская разновидность, произрастающая в Индии и на 
Шри-Ланка, имеет соответственно 83 устьица, однослой-
ную палисадную ткань и средний размер листа 20-25 см; 

• японская разновидность, произрастающая в Японии, имеет 
136 устьиц на 1 мм2, трех-, двухслойную палисадную ткань 
и средний размер листа 3-4 см. 

 По количественному составу катехинов, определяемому с 
помощью тонкослойной хроматографии: 
 для цейлонского чая характерно высокое содержание (s)-
эпикатехина, более чем вдвое превышающее его содержание в 
листьях грузинского чая; 
 в индийском чайном растении отсутствуют (±)-катехин и 
(±)-галлокатехин. 
 Количественный состав сахаров определяется с помощью 
газожидкостной хроматографии: для индийского чая, по сравне-
нию с грузинским, характерно повышенное содержание ди- и 
трисахаридов. 
 Проведение экспертизы подлинности с целью идентифи-
кации сорта чая  возможно осуществить по следующим крите-
риям: 

• по содержанию экстрактивных веществ, определяемых 
рефрактометрическим методом; 
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• по наличию «золотого» типса; 
• по присутствию огрубевших частей побегов; 
• по содержанию кофеина, определяемого спектрофотомет-
рически. 

 
5.7. ЭКСПЕРТИЗА КАЧЕСТВА ЧАЯ 

 
При экспертизе чая проводят проверку сопроводительных 

документов, состояния упаковки и правильность маркировки. 
Отбирают выборку для оценки качества чая в соответствии с 
размером партии. Качество чая определяют по следующим пока-
зателям: 

•   органолептическим; 
•   физико-химическим; 
•   безопасности; 
•  микробиологическим.  
Даже по внешнему виду чая можно до некоторой степени 

судить о его качестве. Этот показатель учитывается титестерами 
наряду со вкусом, ароматом и цветом разваренного листа. 

При соответствии органолептических свойств чая опреде-
ленному уровню качества (сорту) исследование физико-
химических показателей не обязательно. Однако в случае воз-
никновения разногласий с поставщиком в оценке качества (сор-
та), а в конечном счете — цены такие исследования проводить 
необходимо. 

 
5.7.1. Органолептическая оценка качества чая 

 
При проведении анализа из средней пробы отбирают навес-

ку массой 100 г и высыпают тонким слоем на лист белой бумаги. 
Внешний вид (уборка) сухого чая определяют путем его 

осмотра при дневном рассеянном свете или ярком искусственном 
освещении. 

При определении внешнего вида сухого чая обращают вни-
мание на цвет, ровность, однородность и скрученность чаинок. 
Следует также обратить внимание на содержание в байховом чае 
золотистых волосков древесины, нескрученных пластинок листа 
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и других включений. Наличие золотистых и серебристых типсов 
говорит о том, что чай приготовлен из нежного высококачествен-
ного сырья. При правильной обработке нераскрытые почки чай-
ного растения в процессе сушки приобретают светло-золотистый 
цвет. Наличие в чае черешков (красных стеблей) или волокон 
древесины свидетельствует о том, что чай выработан из грубого 
сырья и плохо отсортирован. Чем больше черешков или волокон 
древесины содержит чай, тем ниже его качество. 

В черном байховом чае могут встречаться коричневые и 
красные нескрученные листья, что объясняется опозданием в пе-
реработке чайного листа, который плохо скручивается и не фер-
ментируется. Чем больше в чае коричневых листьев, тем хуже его 
качество. 

В чае не допускается примесь посторонних примесей; про-
дукция, засоренная посторонними примесями, считается браком. 

Приготовление и оценка настоя чая. Настой, аромат, вкус 
и цвет разваренного листа определяют после заваривания чая. 
Для этого взвешивают на технических весах навеску чая 3 г и вы-
сыпают в фарфоровый титестерский чайник, наливают 125 мл 
свежекипящей воды. Заварник быстро закрывают крышкой, и на-
стой выдерживают в течение 5 мин для черного и 7 мин для зеле-
ного чая. По истечении срока заварки настой выливают в специ-
альную титестерскую белую фарфоровую чашку. При выливании 
настоя в чашку необходимо обратить внимание на то, чтобы на-
стой из заварника был вылит полностью. Для этого чайник не-
сколько раз встряхивают, чтобы полностью стекли последние, 
наиболее густые капли настоя. 

В настое чая определяют его характеристику и вкус, а в чае, 
оставшемся после сливания из заварника, — аромат и цвет разва-
ренного листа. 

При характеристике настоя обращают внимание на его про-
зрачность, интенсивность и цвет. Настой чая должен быть про-
зрачным, в низших сортах допускается мутноватость. Чем интен-
сивнее окрашен настой, тем выше оценивается чай. 

Оценку настоя черного байхового чая производят в зависи-
мости от его интенсивности: вышесредний, средний, слабый. 
Обычно чай высших сортов имеет вышесредний настой. Более 
крупные листовые чаи высшего и 1-го сортов характеризуются 
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средним настоем. А более низкие сорта — слабым настоем. Наи-
лучшим считается прозрачный, яркий цвет настоя. Коричневый, 
темный, мутный цвет настоя считается недостатком и указывает 
на нарушение технологического процесса. 

Мелкий чай имеет более интенсивный настой по сравнению 
с листовым чаем. 

Особенно интенсивный настой имеют гранулированные 
чаи, а также мелкие, но они обладают более слабым ароматом и 
поэтому не бывают высокого качества. 

Цвет настоя зеленого байхового чая должен быть от светло-
зеленого с желтоватым оттенком до темно-желтого с краснова-
тым оттенком. 

Если цвет настоя не отвечает требованию стандарта, чай 
получает низкую оценку. 

Настой чая высокого качества, богатый фенольными веще-
ствами, обладает свойством при охлаждении давать помутнение 
экстрактивных веществ — «чайные сливки». «Чайные сливки» 
представляют собой смесь катехинов и кофеина и свидетельст-
вуют об интенсивности настоя чая. 

Определение аромата и вкуса чая. К определению аромата 
и вкуса чая приступают не сразу после выливания настоя, а спус-
тя 1-1,5 мин. За это время разваренный лист в заварнике слегка 
остынет, что способствует лучшему улавливанию аромата. В го-
рячем состоянии невозможно уловить действительный аромат 
чая. Но не следует также и медлить с опробованием чая больше 
1,5 мин. Чем дольше остывает чай в заварнике, тем труднее уста-
новить его аромат. 

Для определения аромата чая быстро открывают крышку 
чайника, подносят к носу и делают вдох. 

Чай может иметь полный букет, тонкий, легкий приятный 
или слабый, грубый аромат в зависимости от сорта. В титестер-
ской практике принята специальная терминология для определе-
ния аромата высококачественного чая: розанистый, миндальный, 
медовый, цитрусовый, цветочный, смесь запахов земляники, ге-
рани, черной смородины и др. 

При опробовании чая на аромат легко обнаруживаются не-
достатки, которые возникают в чае в результате нарушения тех-
нологического процесса и хранения: жаристость, запах зелени, 
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затхлость, дымный, плесневелый и другие нехарактерные для чая 
запахи. 

Для определения вкуса чай пьют небольшими глотками и 
фиксируют первые вкусовые ощущения. Вкус чая может быть 
терпким, недостаточно терпким или грубым в зависимости от то-
варного сорта. 

Настой чая, имеющий полный с терпкостью вкус, называет-
ся крепким настоем. Терпкость и полнота вкуса настоя — при-
знаки высокой экстрактивности чаев, их высокой Р-витаминной 
активности. Чай, который лишен крепости или полноты вкуса, 
считают «водянистым», пустым. Это может быть вызвано слабым 
скручиванием или длительным процессом ферментации. 

Терпкость чая зависит от количества растворимых веществ 
в чайном листе, т. е. от количества и степени раздавливания кле-
ток чайного листа. Чай с недостаточно вяжущим вкусом называ-
ют чаем с безжизненным настоем. Причинами подобного явления 
может быть поглощение чаем излишней влаги, высокая темпера-
тура и запаривание чая при сушке. 

Определение цвета разваренного листа. Разваренный лист 
выкладывают на крышку чайника и определяют его цвет. 

Цвет разваренного листа находится в прямой зависимости 
от интенсивности настоя, аромата и вкуса чая. 

При определении цвета разваренного листа обращают вни-
мание на его однородность: чем ниже сорт чая, тем менее одно-
родный цвет. Он может быть от светло-коричневого до темно-
коричневого для черного байхового чая и от зеленовато-желтого 
до темно-желтого — для зеленого чая. 

Темный цвет разваренного листа черного байхового чая 
обычно наблюдается при излишней ферментации или чрезмер-
ном завяливании чайного листа; при недостаточной ферментации 
сохраняется зеленый цвет. В обоих случаях чай получает низкую 
оценку. Высококачественный черный байховый чай имеет разва-
ренный лист ярко-медного цвета. 

При обработке неоднородного материала цвет разваренного 
листа пестрый. 

Органолептические свойства чая определяют специалисты в 
области дегустационной оценки — титестеры, пользуясь 10-
балльной шкалой. По этой шкале самые низкосортные сорта чая 
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оценивают в 1,5 балла, а наиболее высококачественные — в 5,5 
балла и выше. Оценка чая в 9-10 баллов пока считается недости-
жимой. Самые высококачественные чаи, именуемые Unigue 
(Уникум), например лучшие сорта индийского чая Дарджилинг 
или цейлонского Нюр-Эли, очень редко оцениваются в 8 баллов 
за свои уникальные вкусоароматические свойства. Оценка же 
обычных высших сортов фабричного чая гораздо ниже — 5,25-
6,25 балла. 

Органолептические показатели являются важнейшими при 
определении товарного сорта чая. На основании их анализа мож-
но судить о происхождении чая, качестве сырья, соблюдении 
технологии производства и хранения. 

 
5.7.2.  Физико-химические показатели 

 
К физико-химическим показателям качества чая относятся 

следующие: 
•   массовая доля влаги; 
•   массовая доля водорастворимых экстрактивных веществ; 
•   массовая доля металломагнитной примеси; 
•   массовая доля общей золы; 
•   массовая доля водорастворимой золы; 
•   массовая доля сырой клетчатки; 
•   массовая доля мелочи. 
Определение массы нетто чая, массовой доли влаги, массо-

вой доли мелочи, массовой доли металломагнитной примеси про-
водится в соответствии с ГОСТ 1936-85 «Правила приемки и ме-
тоды анализа». 

Чай байховый является гигроскопическим пищевым про-
дуктом, поэтому в нем нормируется массовая доля влаги. Содер-
жание влаги у всех фасованных байховых чаев торговых сортов 
не должно превышать 8%. Ее содержание зависит от вида упа-
ковки чая, в нефасованном чае количество влаги должно быть 
меньшим, чем в фасованном, и не превышать 7%. 

Содержание мелочи в фасованных черных и зеленых байхо-
вых чаях не должно превышать 1% в сорте «Букет» и 5% — в ос-
тальных сортах. 
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Важным показателем качества чая являются экстрактив-
ные вещества. В них входят водорастворимые компоненты чая –
кофеин, дубильные, азотистые вещества, углеводы, минеральные 
вещества. Массовая доля экстрактивных веществ зависит от то-
варного сорта чая: чем выше сорт, тем больше их содержание.  

Определение водорастворимых экстрактивных веществ 
проводится в соответствии с ГОСТ 28551-90 «Чай. Метод опре-
деления водорастворимых экстрактивных веществ». 

Содержание экстрактивных веществ в черном фасованном 
байховом чае не должно быть меньше 28% в 3-м сорте и 35% – в 
сорте «Букет», соответственно в зеленом байховом чае – не менее 
30% в 3-м сорте и 35% – в сорте «Букет» и высшем. 

Массовая доля общей золы, а также водорастворимой золы 
характеризуется количеством минеральных веществ в чае, не за-
висит от товарного сорта чая, определяется качеством сырья.  

Определение общей, водонерастворимой и водораствори-
мой золы проводится в соответствии с ГОСТ 28552-90 «Чай. Ме-
тод определения общей, водонерастворимой и водорастворимой 
золы». 

Содержание общей золы в фасованных байховых чаях 4-8%, 
в том числе водорастворимой золы – не менее 45% в черном и не 
менее 40% в зеленом чае. 

Массовая доля сырой клетчатки также характеризует каче-
ство используемого сырья. Она также не зависит от сорта, но ус-
тановлено ее предельное содержание – не более 19% как для фа-
сованного, так и нефасованного черного байхового чая.  

Определение сырой клетчатки проводится в соответствии с 
ГОСТ 28553-90 «Чай. Метод определения сырой клетчатки». 

Содержание сырой клетчатки в фасованном черном байхо-
вом чае не должно превышать 19%, а в зеленом – 24%. 

Содержание металломагнитной примеси в байховых чаях 
независимо от сорта составляет 0,0005-0,0007%. 

 

5.7.3. Показатели безопасности 
 

Из показателей безопасности в чае нормируется содержание 
токсичных элементов – свинца, мышьяка, кадмия, меди; афлаток-
сина В1, радионуклидов – цезия-137 и стронция-90, а также из 
микробиологических показателей – плесени. 
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Согласно гигиеническим требованиям к качеству и безопас-
ности продовольственного сырья и пищевых продуктов, установ-
лены допустимые уровни (мг/кг), не более: 

   токсичные элементы: 
*  свинец – 10,0; 
*  мышьяк – 1,0; 
*  ртуть – 0,1; 
*  кадмий – 1,0; 
*  медь – 100,0; 
     микотоксины: 
*  афлатоксин В1 – 0,005; 
*  цезий-137 – 400 Бк/кг; 
* стронций-90 – 200 Бк/кг; 
     микробиологические показатели: 
*  плесени – 1 х 103 КОЕ/г. 
 
Определение токсичных элементов проводят по следующим 

стандартам: 
•   ГОСТ 26927-86 «Сырье и продукты пищевые. Методы 

определения ртути». 
•   ГОСТ 26930-86 «Сырье и продукты пищевые. Методы 

определения мышьяка». 
•   ГОСТ 26931-86 «Сырье и продукты пищевые. Методы 

определения меди». 
•   ГОСТ 26932-86 «Сырье и продукты пищевые. Методы 

определения свинца». 
•   ГОСТ 26933-86 «Сырье и пищевые продукты. Методы 

определения кадмия». 
Определение афлатоксина В1 проводят по МУ 4082-86 

«Методические указания по обнаружению, идентификации и оп-
ределению содержания афлатоксинов в продовольственном сы-
рье и пищевых продуктах с помощью высокоэффективной жид-
костной хроматографии». 

Радионуклиды определяют в соответствии с МУ 4778-91 
«Строн-ций-90. Определение в пищевых продуктах» и МУ 5779-
91 «Це-зий-137. Определение в пищевых продуктах». 

Плесени определяют по ГОСТ 104442-88 «Продукты пище-
вые. Метод определения дрожжей и плесневых грибов». 
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5.8. ДЕФЕКТЫ ЧАЯ 
 

 Большая часть дефектов чая формируется в процессе произ-
водства: 

• засорённость (черешками, грубым листом, волокнами и 
другой примесью) возникает в результате сбора с кустов 
грубого чайного листа, в том числе при машинной уборке и 
недостаточной очистке при сортировке; 

• мешаный чай получается в результате неправильной сушки 
(высокая температура и медленное продвижение чая в су-
шильном аппарате); 

• кислый вкус и запах возникают из-за нарушения процесса и 
длительности сушки; 

• жаристый чай формируется в результате неправильной 
сушки (высокая температура и медленное продвижение чая 
в сушильном аппарате); 

• серый цвет типса – это результат чрезмерного трения при 
сухом сортировании чая и продолжительном скручивании 
листа; 

• «водянистый», «пустой вкус» настоя может быть из-за 
чрезмерно слабого скручивания; 

• безжизненный настой (чай с недостаточно вяжущим вку-
сом) появляется в результате повышенной влажности листа 
и «запаривания» чая при сушке; 

• тёмный цвет типса бывает характерным для чая майского 
или июньского сборов и при излишней сушке листа; 

• тёмный цвет разваренного листа появляется вследствие 
чрезмерного завяливания; 

• пёстрый цвет заваренного листа формируется при перера-
ботке и сортировке неоднородного материала; 

• затхлый, плесневелый и другие посторонние запахи возни-
кают из-за нарушения технологии хранения чайного листа и 
повышенной влажности (более 90%) чая при хранении. Та-
кой чай к употреблению не пригоден. 

 В чае не допускаются посторонние примеси; продукция, за-
сорённая посторонними примесями, считается браком. 
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 Каким бы высоким качеством ни обладал чай, выработан-
ный промышленностью, в процессе доставки к покупателю он 
может полностью утратить свои ценные свойства при несоблю-
дении условий хранения. Резкое ухудшение качества может про-
изойти и позже – при неумелом хранении его потребителем. Это 
объясняется высокой гигроскопичностью чая и способностью ак-
тивно поглощать посторонние запахи (передавать их настою), а 
главное – терять свойственный аромат. При влажности байховых 
чаёв выше 8% утрачивается их аромат, чай «стареет». С возрас-
танием влажности до 12-13% чай плесневеет. Неприятный запах 
плесени воспринимается всей партией чая.  
 Сохраняемость исходных свойств чая в первую очередь оп-
ределяется степенью герметичности, чистотой упаковки и отсут-
ствием в ней постороннего запаха, а также соответствием усло-
вий хранения свойствам чая как коллоидно-капиллярно-
пористого тела. 

 
5.9. ФАЛЬСИФИКАЦИЯ ЧАЯ 

 
 Чай подделывали всегда и везде. Фальсификация чая – дело 
едва ли на столь же древнего происхождения, как и само произ-
водство чая. Во всех странах она имеет одну и ту же причину – 
выгоду в связи с широким потреблением чая населением и воз-
можность лёгкого внедрения значительных тиражей фальсифи-
цированного продукта в большие партии настоящего, добротного 
чая, под видом которого обычно и продаётся фальсифицирован-
ный продукт. 
 Однако виды и методы фальсификации чаёв, характер фаль-
сифицированного продукта в разных странах различны. 

 
5.9.1. Виды фальсификации 

  
Качественная фальсификация – введение в чай добавок, 

не предусмотренных рецептурой, пересортица, наиболее часто 
применяется при его производстве. В качественный чай вводят 
более низкосортное сырьё, полученное из старого грубого листа. 
При незначительной степени фальсификации установить её не-
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возможно. При грубой фальсификации – более 50% её можно вы-
явить при оценке качества и определении сорта чая. 
 Широко распространена качественная фальсификация чая 
путём реализации низкосортного чая под видом высококачест-
венного. Например, гранулированный чай марки СТС выдают за 
байховый (листовой). Очень часто производят замену высокока-
чественного чая популярных наименований (индийского, цейлон-
ского, китайского) низкокачественными сортами грузинского, 
азербайджанского, краснодарского и другого чая. 
 Количественная фальсификация (недовес, обмер) – это 
обман покупателя за счёт отклонения параметров товара (объёма, 
массы и т. п.), превышающих допустимые нормы отклонений. 
 Выявить такую фальсификацию просто, измерив массу или 
объём товара поверенными измерительными мерами массы или 
объёма. 
 Информационная фальсификация – это обман покупателя с 
помощью неточной или искажённой информации о товаре. 
 Этот вид фальсификации осуществляется путём искажения 
информации в товарно-сопроводительных документах, марки-
ровке и рекламе. При фальсификации информации о чае часто 
искажаются следующие данные: наименование товара; страна 
происхождения товара; фирма-изготовитель товара; количество 
товара. 
 К информационной фальсификации относятся также под-
делки сертификата качества, таможенных документов, штрихово-
го кода и др. (17) 
 В России методы фальсификации всегда отличались разно-
образием, изощрённостью, а главное, как правило, наносили вред 
здоровью покупателя. 
 Российскую фальсификацию чаев можно разделить на два 
основных вида. Первый – использование для фальсификации на-
стоящего чая природных растительных продуктов местного про-
исхождения. Второй – подкрашивание и химическая обработка, а 
также вторичная переработка спитого чая. К суррогатным расти-
тельным продуктам принадлежали: морковь, кипрей, бадан, а 
также отчасти и изредка – отдельные виды кавказской лавровиш-
ни. Основным сырьем для подделки чая служат кипрей, а в Сиби-
ри – бадан. Все эти подделки, как правило, легко различимы при 

PDF created with FinePrint pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com

http://www.pdffactory.com


 98 

первой же заварке чая, ибо не дают характерного чайного вкуса, 
не говоря уже об аромате, а только имитируют «чайную» окраску 
настоя, причем всегда очень интенсивную, чем и подкупают не-
требовательного и невежественного потребителя. 
 Фальсификацию чая с использованием натурального расти-
тельного сырья расценивали как мошенничество, опасное для 
здоровья, и до 1941 года преследовали по закону. 
 Тем более были наказуемы все другие виды фальсификации 
чаёв: употребление подкрашенного спитого чая, употребление 
индиго и других подсинивателей для фальсификации зелёного 
чая из нечайных растений (подсинивание в сочетании со слабым 
желтовато-коричневым настоем любых пережжённых листьев 
придаёт, как правило, интенсивную окраску напитку, напоми-
нающую или даже полностью совпадающую с цветом хорошего 
зелёного чая). 
 Необходимо, однако, подчеркнуть, что все фальсифициро-
ванные чаи, имея внешне неотличимые от настоящего чая при-
знаки либо в сухом виде, как байховый чай, либо в настое, будь 
то чёрный или зелёный чай, превосходно отличимы от настояще-
го чая по вкусу и полному отсутствию аромата. Вот почему они, 
как правило, встречаются в общественном питании, на транспор-
те, где к чаю потребитель не предъявляет особых требований, и 
где его знакомство с фальсифицированным чаем носит мимолёт-
ный, эпизодический характер, чаще всего остающийся без каких-
либо негативных последствий для здоровья, если не считать ис-
порченного настроения и незначительной потери впустую каких-
то денег. 
 В годы советской власти, начиная с 1924 года, вели усилен-
ную борьбу с распространением и нелегальной продажей фаль-
сифицированного чая, поэтому уже с 1932-1933 годов фальсифи-
цированный чай в СССР не появлялся, тем более что несколько 
«чайных» мошенников были показательно осуждены как злост-
ные вредители. Однако после войны при пересмотре законов сня-
ли как анахронизм те статьи, которые предусматривали наказание 
за фальсификацию чая. Те, кто ещё помнил о них, шутили в нача-
ле 1980-х годов, что их вновь следовало бы ввести, чтобы нака-
зывать за производство отвратительного грузинского чая, качест-
во которого катастрофически снизилось в период «перестройки». 
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 Начиная с 1992 года страну наводнили разномастные им-
портные чаи с яркими «заграничными» этикетками, написанны-
ми, как правило, по-английски, независимо от того, производство 
какой страны на них указано. Чаще всего это были китайские и 
цейлонские (по названию на этикетке!) чаи, но были также чаи, 
на этикетках которых было указано, что их произвели в Германии 
или Голландии. Подавляющее большинство из них было либо 
фальсифицированы, либо крайне низкого качества, что принуди-
ло Общество защиты прав потребителей время от времени пуб-
ликовать в прессе наименования фирм и марок, чай которых не 
только не удовлетворяет элементарным требованиям ГОСТа, но и 
содержит опасные для здоровья примеси. 

 

5.10. ЧАЙНЫЕ НАПИТКИ 
 

Чайные напитки являются заменителями классического 
чая, и спрос на них увеличивается при снижении жизненного 
уровня населения. Это фруктовые и травяные напитки, содержа-
щие или не содержащие чай. Они представляют собой высушен-
ные (иногда предварительно бланшированные), измельченные, 
рассортированные, смешанные по рецептуре и расфасованные 
травы, цветки, мелко измельченные фрукты. 

Рыночная доля этих видов чая в России достигает 10%, а в 
Западной Европе и США – до 60%. Ассортимент этих напитков 
очень разнообразен. Популярной маркой таких чаев является ме-
ждународная марка «Пиквик» — травяные чаи «Ромашковый», 
«Липовый»; фруктовые – «Лимонный», «Клубничный», «Вишне-
вый», «Банановый», «Китайский» и др. Травяные и фруктовые 
чаи не содержат почти кофеина, но имеют достаточно высокую 
биологическую ценность за счет повышенного содержания вита-
минов и нередко витаминизируются дополнительно. 

В зависимости от состава сырья и физиологического воз-
действия чайные напитки подразделяются на 5 групп: 

•   поливитаминные («Яремга», «Витаминный», «Пикант-
ный», «Осенний» и др.); 

• регулирующие обмен веществ в организме («Лесной аро-
мат», «Свежесть», «Лесной чай», «Делягин» и др.); 

• тонизирующие («Зимний вечер», «Альпийский», «Золотые 
Карпаты», «Зеленый мыс» и др.); 

PDF created with FinePrint pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com

http://www.pdffactory.com


 100 

• успокаивающие («Лесной аромат», «Аромат долины», 
«Майкопский», «Лесная сказка» и др.); 

• полифункциональные («Березинский», «Лучесянка», 
«Фантазия», «Волынский душистый» и др.). 

Чайные концентраты и чайные красители. Производство 
этих продуктов позволяет рационально и более полно использо-
вать сырьевые ресурсы чайной промышленности. Чайные кон-
центраты и чайные красители мгновенно растворяются в холод-
ной и горячей воде, транспортабельны, имеют более длительный 
срок хранения, чем обычный чай, отличаются высокой биологи-
ческой активностью, так как в достаточном количестве содержат 
присущие чаю ценные химические компоненты: ТКС, кофеин, 
аминокислоты, органические кислоты, витамины и др. 

Сырьем для производства чайных концентратов могут быть: 
свежий чайный лист, как правило, некондиционный; готовый чай 
любого вида и сорта, чаще всего низкосортный, а также сходовые 
фракции, полученные при сортировании байхового чая. Зеленый 
и черный чайные концентраты выпускают в сухом и жидком ви-
де. Биологическая ценность зеленых концентратов выше, чем 
черных. 

При производстве сухих концентратов сырье подвергают 
горячей экстракции. Полученный экстракт фильтруют и сушат. 
Сушку можно производить распылительным способом, но при 
этом теряется значительная часть ароматических веществ, и бо-
лее дорогим – сублимационным, позволяющим в максимальной 
мере сохранить аромат исходного сырья. Содержание влаги в су-
хом концентрате чая не выше 4 %, танина 1,6...5,5, кофеина 
0,3...0,75 %. 

Жидкий концентрат чая – это натуральный чайный экс-
тракт, полученный сгущением до содержания сухих веществ не 
менее 60%, а затем подвергнутый стерилизации (для прекраще-
ния окислительных процессов ферментативного и нефермента-
тивного характера с целью стабилизации качества, особенно при 
длительном хранении продукта) в герметичной упаковке. 

Жидкие и сухие концентраты чая вырабатывают без доба-
вок или с добавлением сахара, лимонной кислоты, эфирных ма-
сел и других веществ. 
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Для получения чайных красителей используют главным об-
разом грубый чайный лист и формовочный материал, получае-
мый при ежегодной подрезке чайного растения. Чайные красите-
ли представляют собой сухие порошки зеленого, желтого, корич-
невого и красного цветов. В основе их получения лежит принцип 
регулирования глубины окислительных процессов в чайном сы-
рье путем термической обработки. Останавливая действие окис-
лительных ферментов в начале переработки сырья, получают зе-
леные красители, при их частичном действии – желтые, а при 
длительном воздействии – коричневые. Далее сырье экстрагиру-
ют водой или этанолом, после чего экстракт сушат до порошко-
образного состояния. 

Особое значение имеет способ получения натуральных кра-
сителей, богатых витамином Р, из столовой свеклы и чайного сы-
рья желтого, коричневого и красного цветов. Красные красящие 
вещества свеклы нестойки и быстро разрушаются. Для предот-
вращения этого процесса к столовой свекле добавляют чайные 
красители. Фенольные соединения чайных красителей оказывают 
ингибирующее действие на ферменты свеклы, разрушающие 
пигменты. Чайные красители содержат не более 4 % влаги, не 
менее 6 % танина. Они используются в кондитерской промыш-
ленности, одновременно повышая биологическую ценность изде-
лий. 

Тонизирующие безалкогольные напитки на чайной осно-
ве. Хорошая растворимость жидких концентратов зеленого и 
черного чая обусловливает их использование в безалкогольной 
промышленности. Кроме того, тонизирующие напитки на чайной 
основе обогащены присущими чаю биологически активными ве-
ществами, обладают освежающими и приятными вкусовыми 
свойствами, превосходя мировые образцы прохладительных на-
питков типа Пепси-кола, Кока-кола. 

Тонизирующие напитки (Бахмаро, Тбилисоба, Колхури и 
др.) вырабатывают из концентратов черного и зеленого чая с до-
бавлением вкусовых и ароматических веществ (сахара, лимонно-
го эфирного масла, лимонной кислоты, фруктовых соков, осо-
бенно мандаринового, сахарного колера и др.) и воды, насыщен-
ной диоксидом углерода. 

 

PDF created with FinePrint pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com

http://www.pdffactory.com


 102 

ГЛАВА 6 
 

К О Ф Е  
 

6.1. ХАРАКТЕРИСТИКА КОФЕ И КОФЕПРОДУКТОВ 
 

Кофе – популярный и любимый населением разных стран 
тонизирующий напиток. Кофепродукты представляют собой вку-
совые товары, вырабатываемые из кофе и его заменителей (цико-
рия, злаковых, сои, дубовых желудей и других видов раститель-
ного сырья). Ассортимент кофепродуктов, известных в России и 
за рубежом, очень широк. 

В зависимости от используемого сырья и технологии кофе-
продукты подразделяют на следующие группы: 

•   кофе сырой или зеленый; 
•  кофе натуральный жареный в зернах и молотый;  
•  кофе натуральный растворимый; 
•   кофейные напитки нерастворимые; 
•   кофейные напитки растворимые порошкообразные; 
•   кофейные напитки растворимые пастообразные; 
•   кофе без кофеина; 
•   кофе и кофейные напитки с молоком. 
Кофе – многолетнее растение, способное интенсивно пло-

доносить в течение 25-30 лет, после чего урожайность его падает, 
но растение может жить до 200 лет. Высота культурных кофей-
ных растений достигает 2-4 м, а дикорастущих – 6-10 м. Для 
удобства сбора урожая на плантациях кофейные растения выра-
щивают в виде кустов высотой не более 1-1,5 м. Кофейные плоды 
созревают через 6-9 мес. после цветения. Созревание плодов за-
висит от почвенно-климатических условий, чаще всего начинает-
ся в октябре и длится до весны следующего года. 

В настоящее время на нашей планете насчитывается свыше 
6 млрд. кофейных деревьев, а занимаемая ими площадь около 
4,5млн. га. 

Производство кофе в мире постоянно растет и составляет 
приблизительно 5,2-6 млн. т. Крупнейшими производителями 
кофе являются Бразилия – 40% и Колумбия – 15%. Мировой экс-
порт кофе – 4,3 млн. т; крупными импортерами являются США и 
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Западная Европа. А потребление кофе в отдельных странах дос-
тигает 10 кг на душу населения в год. С каждым годом спрос на 
кофепродукты растет. Это показывает, что, открыв для себя уди-
вительный мир кофе, человек навсегда оказывается в сладком 
плену этого загадочного неповторимого напитка. 

История происхождения кофе теряется в глубокой древно-
сти и окутана поэтическими легендами. 

В настоящее время кофе выращивается более чем в 70 стра-
нах Азии, Африки, Латинской Америки и Океании. Арабика был 
и остается основным видом, давшим начало многочисленным 
сортам кофе, имеющим промышленное значение. Робуста нахо-
дится на втором месте после Арабики и имеет качество от низко-
го до хорошего. 

 
6.2. ХАРАКТЕРИСТИКА СЫРОГО КОФЕ 

 
Кофе натуральный представляет собой семена (зерна) ко-

фейных растений из рода Coffea (С.) Linney семейства марено-
вых-Rubiaceae, объединяющего около 5 тыс. видов растений. 
Среди них на род кофе приходится более 30 видов. 

Это довольно разнообразные растения: среди них есть лис-
топадные и вечнозеленые, и высокорослые деревья и кустарники. 
Однако всех их объединяет общий признак — присутствие ко-
феина в семенах и листьях. 

Кофейные деревья произрастают на всех высотах начиная 
от уровня моря до линии морозов в тропиках на высоте около 2 
тыс. м. На больших высотах кофе созревает медленнее. Но его 
качество при этом сильно улучшается. Также для растения требу-
ется определенная температура: среднегодовая должна состав-
лять около 21 °С и колебаться в пределах 13 - 27 ºС. Более высо-
кие температуры ведут к быстрому созреванию плодов, что 
ухудшает качество кофе, а при более низких температурах ко-
фейные деревья погибают. 

Из всех видов кофейного дерева практическое применение 
нашли следующие ботанические виды: Coffea Arabica Linney 
(Аравийский кофе, или Арабика); Coffea Canephora Pierre (Кани-
фора или Робуста); Coffea Liberica Hiern (Либерийский кофе или 
Либерика); Coffea Dewevrei (кофе высокий). Также выведен ряд 
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гибридов, таких как С. Arabusta (гибрид видов кофе Арабика и 
Робуста). 

Плоды кофе собирают до 3 раз в году при достижении ими 
необходимой зрелости, которая совпадает с развитием макси-
мальной величины зерен. Собранные плоды очищают от мякоти и 
оболочек сухим или мокрым способом. 

Сухой способ самый древний и наиболее простой. Плоды с 
влажностью 65-70% сортируют на крупные и мелкие, сушат в це-
лом виде (солнечная сушка вблизи плантаций – 2-3 недели). 
Сушка горячим воздухом, паром или электричеством продолжа-
ется 12-24 ч. Плоды с влажностью 12-14% очищают на кофесу-
шильных машинах от пергаментных оболочек. В процессе луще-
ния удаляется внешняя оболочка, а «серебристая» кожица снима-
ется при полировании зерен, которое производят для придания 
им блеска. 

Влажный (мокрый) способ. После сортировки (классифи-
кации) плодов по сорту, величине, цвету и степени зрелости их 
пропускают через вальцовые установки, в результате чего на-
ружная оболочка разрывается, плодовая мякоть освобождается. 
Зерна отделяются от плодовой мякоти и выдавливаются наружу. 
На зернах остается слизистый слой и «серебристая кожица», по-
этому их направляют на ферментацию (24-36 ч при температуре 
18-30 °С). После такой обработки остатки мякоти, кофейная мез-
га легко смываются водой. Затем зерна сушат до влажности 12% 
теплым сухим воздухом при 40-60 ºС в течение 6-12 ч. Высушен-
ный кофе в пергаментной оболочке подвергают лущению для 
удаления всех оболочек, подвергают окончательной отделке и 
полировке, упаковывают в мешки, в которых зерна хранят и экс-
портируют. Кофе мокрой обработки, прошедший ферментацию, 
ценится выше. 

Содержание влаги в сыром (зеленом) кофе по норме, приня-
той Международной организацией кофе (МОК), должно состав-
лять 12 ± 1%. Однако в зависимости от условий хранения и 
транспортирования влажность сырого кофе составляет 9-14%. 

Зеленый кофе подразделяют по качеству на высший, пер-
вый и второй сорта: ботанического вида Арабика — на высший и 
1-й; ботанического вида Робуста — на 1-й и 2-й. 
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6.2.1. Ботанические виды 
 

Кофе вида Арабика представляет собой семена плодов 
вечнозеленого дерева высотой до 5 м. У аравийского кофейного 
дерева длинные, гибкие и раскидистые ветви, листья длиной до 
20 и шириной до 5 см на коротких черешках. Цветки белые и ду-
шистые. Приблизительно через 8-9 мес. после цветения выраста-
ет плод-ягода почти шаровидной формы. При созревании она ме-
няет свой цвет с зеленого на желтый и, наконец, красный. Плод 
(рис.2) имеет прочную внешнюю кожуру (плодовую оболочку), 
под которой находится сочная желтоватая пульпа (плодовая мя-
коть). Пульпа обволакивает парные полушаровидные зерна. Каж-
дое зерно заключено в роговую (пергаментную) оболочку, сна-
ружи покрытую тонким слоем слизи. Под роговой оболочкой 
имеется семенная оболочка, называемая «серебристой кожицей», 
в которой, собственно, и помещаются семена кофе обычно 2, но 
бывает 1-4. Одна из сторон зерна круглая, другая — плоская. На 
плоской стороне зерен имеется глубокий продольный желобок, 
от которого отходит маленький зародыш, расположенный в эн-
досперме. 

 

                            
              а)                                                      б) 
 
Рисунок 2 -  Зерно кофе (а) и плод кофе в разрезе (б) 

 

1  – плодовая оболочка;   2 – плодовая мякоть; 
3 – роговая (пергаментная) оболочка;  4 – семенная оболочка; 

5 – эндосперм. 
 
Зерна кофе вида Арабика имеют однородный и красивый 

цвет с синим или сероватым оттенком и дают напиток нежного 
приятного вкуса с тонким кофейным ароматом (средний диаметр 
ягоды 1,5 см). 

1  
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В настоящее время кофе вида Арабика — безусловный ми-
ровой лидер среди других видов кофе. На него приходится около 
70% всех кофейных плантаций. 

Кофе вида Робуста — семена плодов дерева, произра-
стающего в экваториальных лесах и саваннах бассейна реки Кон-
го. Этот вид распространяется главным образом на нижних час-
тях склона, где не может выжить более прихотливая Арабика. Не 
случайно слово «робуста» переводится как «сильный», «устойчи-
вый». 

Кофе Робуста, или Конголезский кофе, имеет разновидно-
сти: древовидную форму Робуста, или Канифора, отличавшуюся 
большой высотой дерева, и кустовидную форму Нганда. 

Кофейное дерево кофе вида Робуста имеет более крупные, 
чем у кофе Арабика, листья светло-зеленого цвета. Цветки бело-
розовые. Плоды представляют собой округлую ягоду диаметром 
1,2 см. Зерна при обжаривании сильно темнеют. Напиток из кофе 
Робуста отличается повышенным содержанием кофеина, имеет 
грубый резкий вкус и менее ароматен, чем кофе Арабика. Зерна 
Робусты придают кофе красивый цвет и крепость, а зерна Араби-
ки – аромат и приятный тонкий вкус. С появлением растворимого 
кофе кофе Робуста стал наиболее выгодным для производства 
этого напитка, особенно с экономической точки зрения. На долю 
Робусты приходится около 25% мирового производства кофе. 

Кофе вида Либерийский. Кофе вида Либерика – это дерево 
высотой 6-12м с пирамидальной кроной и очень крупными ли-
стьями. Ягоды вытянутые по форме, диаметром 2-3 см. Этот вид 
кофейного дерева встречается в Либерии (Западная Африка). В 
настоящее время кофе Либерийский выращивают в экваториаль-
ной Гвинее, Сенегале, а также на Цейлоне, в Индонезии, Малай-
зии, на Филиппинах. 

Он устойчив ко многим болезням, но дерево приносит пло-
ды низкого качества. Зерна кофе вида Либерика гораздо крупнее, 
чем у кофе Арабика. Вкус и аромат очень грубые. Поэтому кофе 
Либерийский не получил широкого распространения. 

По вкусовым качествам кофе делится на три категории: 
•   1-я категория — майлд (mild — легкий, мягкий) включает 

в себя лучшие сорта Арабики, выращенные на высокогорных 
плантациях, собранные спелыми и обработанные «мокрым» спо-

PDF created with FinePrint pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com

http://www.pdffactory.com


 107 

собом. Этот кофе имеет великолепный аромат и специфический 
мягкий изысканный вкус; 

•   2-я категория — вида Арабика, точнее, «бразильский» 
кофе, выращенный на равнинных плантациях. Это кофе сухой 
обработки, дешевый, имеет более резкий и грубый вкус; 

•   3-я категория включает все сорта Робусты, которые усту-
пают Арабике по вкусу и аромату, но превосходят ее по крепо-
сти. 

6.2.2. Коммерческие сорта 
 

Итак, существует ботаническая классификация кофе: вида 
Арабика, вида Робуста, вида Либерика. 

Коммерческие сорта кофе представляют собой смесь раз-
ных сортов кофе, выращенных в одном регионе, относящихся к 
одному ботаническому виду. Смешивание зеленого кофе различ-
ных ботанических видов считается фальсификацией, хотя за гра-
ницей Арабику смешивают с Робустой, что является коммерче-
ской тайной. 

Коммерческие сорта вида Арабика относятся к высшему 
или 1-му сорту, а Робуста – к 1-му или 2-му сорту. 

Более распространенная классификация географическая. 
Кофе называют по имени местности, где он выращен, или порта 
вывоза. 

 

6.2.3. Характеристика кофе различных групп 
 

Американские сорта кофе. Главным поставщиком кофе на 
мировой рынок (до 40%) является Бразилия. В стране существует 
огромное разнообразие условий, а следовательно, и типов кофе. 
Около половины всего бразильского кофе поступает на рынок 
под общим названием Сантос (от порта Сантус), куда входят 8 
товарных сортов вида Робуста. Лучшая разновидность – Бурбон 
Сантос. Имеет мягкий гармоничный аромат. Используется в ос-
новном для смешивания. Зерна кофе Сантос, только что обрабо-
танные, имеют густо-зеленую окраску, которая затем в зависимо-
сти от возраста кофе бледнеет, переходя в зелено-золотистый и,  
наконец в желтый цвет. Зерна – мелкие, вогнутые с плоской по-
верхностью, хорошо и равномерно обжариваются. Цвет обжарен-
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ных зерен – ярко выраженный коричневый с матовой поверхно-
стью, аромат – слабовыраженный, кофе средней крепости и с 
легкой кислинкой. 

Высокой репутацией пользуется во всем мире кофе из Ко-
лумбии вида Арабика мокрой обработки. Экспортируемые сорта 
отличаются приятным, мягким, богатым вкусом, имеющим лег-
кий привкус сладкого ореха, тонким ароматом, хорошей кислот-
ностью. Сорт Мильдос является лучшим в мире. Основные сорта 
кофе: Меделлин, Армения, Манисалес (сокращенно все сорта на-
зывают мам). Зерна крупные, удлиненные, с гладкой полирован-
ной поверхностью. Зерна имеют цвет от светло- до темно-
зеленого цвета с сероватым оттенком. 

Кофе Меделлин дает крепкий настой и имеет тонкий прият-
ный аромат с мягким фруктовым привкусом. 

В последние годы уровень качества зеленого кофе из Ко-
лумбии ухудшается, что объясняется переходом хозяйств на вы-
сокоурожайные сорта со средними вкусовыми характеристиками. 

Ценится на мировом рынке кофе из Коста-Рики – промытая 
Арабика. Лучшие сорта произрастают на центральном плато во-
круг города Сан-Хосе. Зерна имеют зелено-синий цвет, крупные, 
мытые, слегка округлой формы. Отличительной чертой этого 
сорта является насыщенный мягкий вкус с оттенками острых 
специй. Американские сорта кофе составляют около 70% миро-
вого экспорта. Они носят название в соответствии с местом про-
израстания (коста-риканский, колумбийский, кубинский и др.). 

Африканские сорта кофе. Из Эфиопии поступает на экс-
порт кофе Джимма (вид Робуста) и Харари (вид Арабика). Кофе 
Джимма имеет зерно среднего размера удлиненной, слегка взду-
той формы от сине-зеленого до желтого цвета. Кофе Харари-1 
имеет продолговатое зерно сине-зеленого цвета с сероватым от-
тенком. Напиток отличается высокой ярко выраженной кислот-
ностью, сильной крепостью, имеет легкую горьковатую ноту, на-
поминающую горький шоколад. Сорт Харари — сорт высокого 
класса, и, стремясь подчеркнуть превосходные вкусовые качест-
ва, его часто называют «Мокко-Харари». Еще его часто исполь-
зуют в смеси с менее ценными сортами. 

Гвинея культивирует в основном кофе вида Робуста и в не-
больших количествах кофе Арабика. На экспорт Гвинея постав-
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ляет смесь культурных сортов кофе вида Робуста: Гамэ, Кисеи, 
Инеак. Размер зерен в миллиметрах: длина 6-8, ширина 6-7. Зерна 
обычно обработаны сухим методом, что придает зёрнам харак-
терный зеленовато-серый цвет с оттенком бронзового загара. Ко-
фе дает очень крепкий напиток, но с терпким невыраженным и 
слегка кисловатым вкусом. Аромат также выражен слабо. Россия 
импортирует из Гвинеи кофе Робуста сорт Прима. 

Кенийский кофе вида Арабика высоко ценится в Европе. 
Внешний вид зерен — крупные, удлиненные, очень красивые, 
однородные по форме, размерам, окраске. Имеют цвет от синева-
то-зеленого (Арабика) до темно-желтого (Робуста). Напиток 
крепкий, характерен аромат с мягким деликатным кисловатым 
привкусом. Лучшим сортом кенийского кофе является сорт Пи-
берри — зерна маленькие и круглые, образуются в кофейной яго-
де не по 2, как обычно, а по одному. 

Азиатские сорта кофе. Из Йемена вывозят сорт кофе под 
общим названием «Ходейда» вида Арабика. Это смесь лучших 
сортов йеменского кофе: Матари, Хейми, Яффей, Шарки, оцени-
вается очень высоко и используется для облагораживания менее 
ценных сортов. Сорт Ходейда подразделяют на товарные сорта –  
экстра, 1-й, 1-А, 2-й, 3-й. Зерно мелкое, кругловатое, правильной 
формы оливково-зеленого цвета с характерным для сухого мето-
да обработки блеском. Напиток ароматный с пряным винным за-
пахом и выраженной кислотностью. Обжаривается неравномер-
но, зерно после обжарки матовое. Раньше сорта кофе, экспорти-
ровавшегося из Йемена, назывались Мокко. Этот сорт имеет ми-
ровое признание. Напиток из Мокко отличается высокой экстрак-
тивностью, нежным винным ароматом и мягким приятным вку-
сом. 

В Индии культивируется почти исключительно кофе бота-
нического вида Арабика; основным производителем является 
штат Майсур, где выращивают высококачественный сорт Май-
сур. Многие знатоки относят индийский кофе к экстраклассу, а 
сорт Майсур сравнивают с лучшим в мире колумбийским кофе 
Мильдос. По товарным качествам его подразделяют на следую-
щие сорта: Плантейшн А, В, Р и др., более низкие. Семена кофе 
Плантейшн имеют сине-зеленую окраску с матовой поверхно-
стью, крупные, одинаковые по величине и форме, продолговатые 
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и сильно вогнутые. Зерна хорошо обжариваются. При обжарке 
значительно увеличиваются в объеме, бороздка остается светлой. 
Напиток высокого качества с выраженным ароматом и кислова-
тым привкусом. Плантейшн в нашей стране используют для вы-
работки жареного натурального кофе высшего сорта и для обла-
гораживания смесей. 

Во Вьетнаме культивируют 2 ботанических вида кофе: Ара-
бика и Робуста. Экспортируемый вьетнамский кофе вида Араби-
ка представляет собой смесь нескольких сортов. По величине 
зерна и качественному состоянию он различается на 5 товарных 
сортов: А-1, А-2 и т. д. Кофе вида Робуста представлен сортом 
Шари. На внешний рынок Шари поступает двух сортов: первого 
и второго. Вьетнамский кофе Арабика А-1 и А-2 средних разме-
ров, зерна однородные по величине и окраске. Форма зерен пло-
ская и округлая. Цвет зерен светложелтый с зеленоватым оттен-
ком. Обладает высокими вкусовыми качествами и вполне годен 
для выработки натурального кофе. Зерно кофе Шари светло-
коричневое, удлиненное, средней величины. Плоская сторона в 
большинстве зерен округлая. Запах сырого кофе травянистый, 
резко выраженный. При обжарке этот запах не уничтожается 
полностью. Вкус напитка горький, вяжущий, характерный. 

Лучшим кофе считается кофе с Аравийского полуострова 
(йеменский), латиноамериканский (колумбийский, венесуэль-
ский, коста-риканский), африканский (эфиопский и кенийский). 

Сырой кофе хранят в местах производства не менее года и 
не более 10 лет. 

Известно, что кофе из Йемена приобретает наиболее высо-
кое качество после 3 лет хранения, а бразильский – после 8. Это 
связано с тем, что при хранении происходит ферментативное 
дозревание зерна: исчезает травянистый вкус, повышается экс-
трактивность готового напитка, усиливается кофейный аромат. 
Установлено, что в улучшении товарных свойств кофе при хра-
нении помимо тканевых ферментов большую роль играют мик-
роорганизмы, в частности Aspergillus Wenitii. 

При оценке качества сырого кофе учитывают внешний вид 
зерен (цвет и форму), вид зерна на разрезе (разрез зерна свежего 
кофе гладкий, роговидный, равномерно окрашенный, по мере 
старения зерна разрезаются с трудом, поверхность среза неров-
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ная, эндосперм хрупкий), массу и количество зерен в 1 л (харак-
теризует размер зерна), запах кофейных зерен, наличие мине-
ральных и органических примесей (палочки, веточки, камни, ко-
мочки земли и пр.), наличие недоброкачественных (дефектных) 
зерен, а также вкус и аромат напитка из обжаренного кофе. 

К дефектам кофе относят: черные зерна (чернушки) – это 
зерна, длительно пребывавшие на земле или пораженные грибко-
выми заболеваниями; зерна, поврежденные насекомыми (кофей-
ным буравчиком); зерна неправильной формы (дефект развития 
плода); незрелое зерно; зерна с изменившимся цветом (янтарные, 
темно-коричневые, вишневые, пятнистые и др.) – повреждение 
оболочки зерна; ломаные зерна – механические повреждения; ки-
слое зерно – излишняя ферментация; зерна в пергаментной обо-
лочке – плохая очистка от оболочек; белые зерна – обесцвечива-
ние поверхности зерен бактериями при транспортировании и 
хранении. 

Каждый дефект имеет коэффициент значимости, так как от-
рицательно влияет на вкус и аромат обжаренных зерен. 

Не допускаются такие дефекты зеленого кофе, как заплес-
невелое зерно, – нарушение условий транспортирования и хране-
ния; зерно, зараженное насекомыми; зерно с неприятным (зло-
вонным) запахом — нарушение ферментации. 

Таким образом, основными требованиями, предъявляемыми 
к зеленому (сырому) кофе, являются: влажность – допустимая          
12 ± 1%, оптимальная 10-12%; экстрактивные вещества – в ко-
фейных зернах высшего сорта – не менее 20%, кофейных зернах 
1-го сорта – 25-27%, 2-го сорта – 28-30%; кофеин – в зернах выс-
шего сорта 0,7-1,0%, в зернах 1-го сорта – 1,2-1,7%, 2-го сорта – 
1,7-2,0%; зольные (минеральные) вещества – в зернах высшего 
сорта до 3,0-3,5%, в зернах 1-го сорта – до 3,5-3,8%, 2-го сорта – 
до 4,0-4,5%; содержание органических примесей (ветки, стебли, 
палочки) не должно превышать 6-11% (табл. 9). 

Напитки, приготовленные из кофе высших сортов, должны 
иметь приятный вкус с характерными оттенками (горьковатый, 
кисловатый, с легким хлебным привкусом), тонкий и нежный 
аромат, крепкий настой. Напитки из кофе первого сорта должны 
иметь приятный горьковато-вяжущий вкус с кислым оттенком, 
неярко выраженный аромат и хорошую крепость настоя. Напитки 
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из кофе вторых сортов обладают резким и грубым вкусом, сла-
бым ароматом и крепким настоем. 

Кофейные зерна имеют длину 6-15 мм, ширину 5-10 мм, 
толщину 3-6 мм в зависимости от ботанического вида, сорта и 
условий произрастания. 

 
6.3. ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ СЫРОГО КОФЕ 

 
Содержание влаги в сырых зернах кофе должно составлять 

по нормам МОК 12 ± 1%. (МОК – международная организация 
кофе, контролирующая мировой рынок кофе.) Содержание влаги 
в сыром кофе играет важную роль, так как все расчеты на рынке 
производятся на основе этого показателя. 

Сырой кофе – биологический объект, содержащаяся в нем 
вода, несомненно, играет активную роль в биохимических и фи-
зико-химических процессах, протекающих в клетках и тканях зе-
рен. 
 
Таблица 9 - Показатели качества основных сортов натурального                 
сырого кофе, поступающих в Россию 

 
Сорт (страна) 

Плотность 
зерен, г/л 

Число  
зерен в 1 л 

Содержание  
недоброкачественных 

зерен, % 
вида Арабика 

А-1, А-2 (Вьетнам)  600 4100 10-12 
Гватемала  650 4200 4-6 
Плантейшн А (Индия) 700 4350 1,5-2,0 
Ппантейшн В (Индия) 680 4300 1,5-2,0 
Черри (Индия)  700 4300 3-5 
Индонезия  650 4380 3-5 
Мокко (ЙАР)  650 5600 8-10 
Камерун  750 4300 6-10 
Кения  700 4400 2,5-3,0 
Меделлин (Колумбия) 650 3700 3-5 
Коста-Рика  700 3950 2,5-3,0 
Мексика  720 4000 1,5-2,0 
«Прима- Лавада» 

(Мексика)  
700 3900 1,5-2,0 
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Сорт (страна) 

Плотность 
зерен, г/л 

Число  
зерен в 1 л 

Содержание  
недоброкачественных 

зерен, % 
Никарагуа  650 4680 2-3 
Перу  600 4850 2,0-2,5 
Руанда  630 4450 3,5-4,0 
Парана-4 (Бразилия)  650 4100 3,0-3,5 
Танзания  650 4500 2,5-4,0 
Танганьикский  700 4300 2,5-4,0 
«Харари» (Эфиопия)  700 5300 3,5-6,0 
«Сантос» 1-8  
(Бразилия)  

650 5000 8-10 

вида Робуста 
Ангола  640 5400 8-15 
Кот-Дивуар  650 4400 5-7 
Вьетнам  620 5480 8-15 
«Черри» (Вьетнам)  650 4100 8,5-10 
Гвинея  700 5000 12-15 
«Джимма» (Эфиопия) 700 4900 6-8 
Индия  700 4700 5-7 
Индонезия  640 4850 6-8 
Камерун  630 4200 6,2-8,5 
Кения  600 4900 8,5-12 
Мадагаскар  600 5000 9-12 
Танзания  620 4850 8,7-11,5 
Уганда  600 5100 11,5-15,0 

 
Экстрактивные вещества. Содержание водорастворимых 

экстрактивных веществ в различных видах и сортах сырого кофе 
неодинаково и составляет примерно 20-29%. Наименьшее коли-
чество (19-20%) содержится в высших сортах кофе вида Арабика, 
а затем по возрастающей степени следуют первые сорта вида 
Арабика (21-23%), первые сорта вида Канифора (Робуста) (24-
27%), вторые сорта вида Канифора (27-29%). Иногда в некоторых 
сортах того и другого вида содержание экстрактивных веществ 
выходит за эти пределы. Чаще всего это связано с погодными ус-
ловиями и способами первичной переработки зерен. 

Продолжение таблицы 9 
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В состав экстрактивных веществ сырого кофе входят алка-
лоиды, белки, фенольные соединения, моно- и дисахара, липиды, 
органические кислоты, аминокислоты, минеральные элементы и 
некоторые другие вещества, содержащиеся в небольшом количе-
стве. 

Алкалоиды. В зернах кофе алкалоиды представлены мети-
лированными производными пурина: кофеином, теобромином и 
теофиллином, а также тригонеллином. 

Кофеин (C8H10N4O2) – важнейший алкалоид кофейных зе-
рен и известен под названием 2,6-диокси-1,3,7-триметилпурин 
или 1,3,7-три-метилксантин. 

Кофеин — вещество без цвета и запаха, в водном растворе 
дает горький привкус. Кофеин кристаллизуется из водных рас-
творов в виде кристаллогидрата, имеющего форму длинных 
хрупких шелковистых игл. Безводный кофеин плавится при 
236,5°С, при осторожном нагревании может возгоняться. Он лег-
ко растворяется в хлороформе, метиленхлориде, дихлорэтилене и 
трихлорэтилене. Водные растворы кофеина имеют нейтральную 
реакцию, с кислотами он образует соли. Кофеин в сыром кофе 
находится в свободном и связанном с хлорогеновокислым калием 
состоянии. 

Различные виды кофе характеризуются следующим содер-
жанием кофеина (в пересчете на сухое вещество, в %): Аравий-
ский 0,6-1,2; Робуста 1,8-3,0; Либерийский 1,2-1,5. 

Содержание кофеина в зернах в значительной степени ме-
няется и в зависимости от сорта кофе. 

Содержание кофеина в зернах играет важную роль при 
оценке качества сырья и установлении требований на него. 

Тригонеллин (C7H7O2N4), или метилбетаинникотиновая ки-
слота, в растениях образуется путем метилирования никотиновой 
кислоты. 

Тригонеллин в относительно большом количестве содер-
жится в сортах кофе вида Арабика (1,0-1,2%). В сортах вида Ка-
нифора (Робуста) его несколько меньше (0,6-0,74%), а в сортах 
вида Либерика всего 0,2-0,3%. Тригонеллин хорошо растворяется 
в воде, но термически нестабилен. При обработке кофейных зе-
рен легко превращается в никотиновую кислоту, и поэтому три-
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гонеллин считают основным предшественником образования ни-
котиновой кислоты (витамин РР) в кофейных зернах. 

Теобромин (C7H8O2N4) является 3,7-диметилксантином, так 
как при окислении образует монометилаллоксан и монометилмо-
чевину. 

Это бесцветный мелкокристаллический порошок, трудно-
растворимый в воде. Теобромин плавится при 351ºС, способен 
возгоняться, легко растворяться в едких щелочах, давая, напри-
мер, натриевую соль. Содержание теобромина в сырых зернах 
кофе незначительное – 1,5-2,5 мг на 100 г. 

Теофиллин (C7H8O2N4) представляет собой 1,3-
диметилксантин, который образует бесцветные шелковистые иго-
лочки, содержащие одну молекулу кристаллизационной воды. 
Теофиллнн труднорастворим в холодной воде, плавится при 269-
272 °С. Общее количество его в зернах дикорастущих кофейных 
растений 1,0-4,0 мг на 100 г. 

Белковые вещества. В сыром кофе трех основных разно-
видностей (Арабика, Робуста и Либерика) белковые вещества со-
держатся почти в одинаковом количестве (аминный азот 1,55-
1,63%, общее содержание белка 9,69-10,19%). 

Ф.Г. Нахмедов исследовал аминокислотный состав сырого 
кофе с помощью жидкостной ионообменной хроматографии. Со-
гласно его данным, в кофе обнаружено 18 аминокислот (свобод-
ных и связанных в белках, в числе которых все незаменимые). 

В целом установлено, что состав аминокислот кофе вида 
Арабика, Канифора и Либерика практически одинаков, а их со-
держание заметно различается между собой, что объясняется ус-
ловиями произрастания. 

Липиды. Кофе относится к группе растительного сырья, 
богатого липидами. В кофе вида Арабика липидов содержится 
12-18%, в кофе вида Канифора (Робуста) – 9-13,4% и в кофе вида 
Либерика – 11-12%. Общие свойства липидов в значительной ме-
ре определяются входящими в их состав жирными кислотами. 
Газохроматографическим методом анализа установлено, что не-
предельные жирные кислоты составляют 50,1-59,9% общего ко-
личества жирных кислот сырого кофе. Высокое содержание не-
предельных жирных кислот может свидетельствовать о возмож-
ных окислительных процессах в кофейном масле. Однако много-
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летние наблюдения за изменением перекисных и тио-
барбитуровых чисел жира при хранении кофе указывают на от-
сутствие изменений этих показателей. 

Содержание свободных жирных кислот в сырых кофейных 
зернах высших сортов составляет 0,5-3%, в зернах более низкого 
качества – до 20%. По количеству отдельных жирных кислот ме-
жду сортами одного и того же вида кофе выявлены различия в 
распределении жирных кислот между триглицеридами, эфирами 
дитерпенов и собственно эфирами. Из общего количества жир-
ных кислот преобладают (в %): линолевая – 37-50, пальмитино-
вая – 23-25, олеиновая – 9-14, линоленовая – 1-5, арахидоновая – 
1-4, миристиновая и бегеновая – до 0,6. Наряду с этими кислота-
ми в виде следов обнаружены также гадолеиновая, лигноцерино-
вая, маргариновая и гексадиеновая кислоты. 

В кутикулярном слое сырых кофейных зерен содержатся 
окситрип-тамиды карбоновых кислот (5-гидроокситриптамиды) в 
количестве 0,08-0,24%. Наряду с антиокислительными свойства-
ми окситриптамиды карбоновых кислот играют роль фактора 
свежести или старости кофе, так как в процессе хранения одно-
временно с изменением цвета кофейных зерен (потемнением) под 
действием света и воздуха снижается и содержание в них трип-
тамидов. В связи с тем что окситриптамиды вызывают наруше-
ния функции желудка у людей с повышенной чувствительно-
стью, разработан целый ряд способов удаления их из кофейных 
зерен. 

Липиды подвергаются деструктивным и окислительным 
изменениям при обжарке кофейных зерен и участвуют в форми-
ровании аромата жареного кофе. 

Углеводы. Составляют 50-60% общей массы сырых кофей-
ных зерен кофе. В состав углеводов кофе входят сахароза (6-
10%), целлюлоза (5-12%), пентоза (3-5%), пектиновые вещества 
(2-3%) и высокомолекулярные полисахариды (клетчатка, лигнин 
до 30% и др.). Установлено, что основным водорастворимым 
компонентом высокомолекулярных полисахаридов сырого кофе 
является арабиногалактан (2-5%). Кроме того, из кофейных зерен 
выделены глюкогалактоман-нан, галактоза, манноза и арабиноза. 
Установлено, что в кофе вида Арабика преобладает сахароза, а 
вида Робуста – редуцирующие сахара. В целом общее количество 
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редуцирующих Сахаров в зернах кофе достигает 0,7-1%. Углево-
ды участвуют в процессах образования цвета при обжаривании 
кофейных зерен и являются предшественниками образования ря-
да летучих веществ, образующих аромат кофе. 

Фенольные соединения. Эти соединения кофе представле-
ны дубильными веществами (танин, катехины и др.) и хлорогено-
выми кислотами. Основную часть фенольных соединений со-
ставляют хлорогеновые кислоты. 

Хлорогеновые кислоты включают в себя около десяти со-
единений, содержащихся в кофе, и подобные им соединения об-
наружены в других растениях. 

Хлорогеновые кислоты — это комплекс хлорогеновой (ко-
феил-3 хинной), неохлорогеновой, криптохлорогеновой, изохло-
рогеновой А, В, С псевдохлорогеновой и др. кислот. 

Зерна сырого кофе содержат примерно 7-10% хлорогеновых 
кислот. В кофе вида Канифора (Робуста) концентрация их больше 
(9-11%), чем в кофе вида Арабика (5,5-8,0%). Основную долю 
хлорогеновых кислот составляют кофеилхинные кислоты (хлоро-
геновая и неохло-рогеновая кислоты). 

Хлорогеновые кислоты обладают антиокислительными 
свойствами и участвуют в формировании вкуса и аромата жаре-
ного кофе. 

Содержание дубильных веществ в кофе вида Арабика (Ин-
дия) составляет 6,1-6,36%, в кофе вида Канифора Робуста 1-го 
сорта (Индия) – 6,8-7,7%, в кофе Сантос 1-го сорта (Бразилия) – 
3,6-4,6%. 

Минеральные вещества. Сырые кофейные зерна содержат 3-
4,5% минеральных веществ. Состав и содержание основных эле-
ментов минеральных веществ (в мг на 100 г): калий 1712-1750, 
магний 142-176, кальций 76-120, натрий 2,3-17, железо 2,1-10,0, 
марганец 1,1-9,8, рубидий 0,6-4,2, цинк 0,5-3,2, медь 0,6-2,3 и 
стронций 0,4-1,3, также обнаружены следы хрома, ванадия, ба-
рия, никеля, кобальта, свинца, молибдена, титана и кадмия. 

Содержание отдельных минеральных элементов меняется в 
зависимости от сорта кофе, места произрастания, способа обра-
ботки, вида вносимых в почву минеральных удобрений, а также 
от применяемых средств защиты растений. Считается, что со-
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держание цинка, марганца и рубидия в сырых зернах кофе обу-
словливает лучшие свойства напитка. 

Органические кислоты. В сырых кофейных зернах обнару-
жены лимонная, яблочная, малейновая, уксусная, щавелевая, фу-
маровая, янтарная и другие кислоты. В кофейных зернах разных 
видов и сортов (Арабика высшего сорта из Колумбии, Сантос 1-
го сорта из Бразилии, Робуста 2-го сорта из Индонезии и др.) со-
став и содержание органических кислот различны. Показано, что 
кислотность сырого кофе различных ботанических видов и сор-
тов составляет 2,4-4,0 градуса Тернера. При длительном (3-5 лет) 
хранении сырого кофе в нормальных условиях кислотность его 
возрастает незначительно. 

Витамины. В кофейных зернах обнаружены тиамин (В,), 
рибофлавин (В2), пантотеновая кислота (В2), никотиновая кисло-
та (РР), пиридоксин (В6), витамин В12 (цианкобаламин) и токофе-
рол (Е). 

Ферменты. Сырой кофе, поступающий на промышленную 
переработку, — биологически активный продукт, в котором ло-
кализованы ферментные системы почти всех классов: оксидоре-
дуктазы, гидролазы, трансферазы и изомеразы, играющие важ-
ную роль в биохимических и физико-химических процессах при 
хранении и обжарке зерна кофе. 

 
6.4. КОФЕ НАТУРАЛЬНЫЙ ЖАРЕНЫЙ 

 
В зависимости от ботанического вида, коммерческих сортов 

и качества сырья натуральный жареный кофе вырабатывают сле-
дующих торговых сортов и наименований: 

•  в зернах высшего и первого сортов; 
•  молотый высшего, первого и второго сортов; 
•  молотый «по-турецки» высшего сорта; 
• молотый с цикорием высшего, первого и второго сортов. 

Натуральный жареный кофе в зернах высшего сорта вырабаты-
вают из натуральных кофейных зерен высшего сорта ботаниче-
ского вида Арабика одного из торговых наименований зеленого 
кофе: Индийский Плантейшн, Колумбийский, Мексиканский, 
Никарагуанский, Перуанский, Эфиопский и других, равноценных 
им. 
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Натуральный жареный кофе 1-го сорта вырабатывают из 
натуральных кофейных зерен 1-го сорта ботанического вида 
Арабика или Робуста одного из торговых наименований зеленого 
кофе: Бразильский Сантос, Вьетнамский Арабика, Индийский 
Арабика Черри, Индийский Робуста Черри и других, равноцен-
ных им. 

Натуральный жареный молотый кофе высшего сорта выра-
батывается из натуральных кофейных зерен высшего сорта бота-
нического вида Арабика одного из вышеперечисленных торговых 
наименований зеленого кофе, характерных для натурального жа-
реного кофе в зернах высшего сорта, или их смеси. 

Натуральный жареный кофе молотый 1-го сорта вырабаты-
вают из натуральных кофейных зерен 1-го сорта ботанического 
вида Арабика или Робуста одного из торговых наименований зе-
леного кофе, аналогичных кофе натуральному жареному в зернах 
1-го сорта, или их смеси. 

Натуральный жареный молотый кофе 2-го сорта вырабаты-
вают из натуральных кофейных зерен второго сорта ботаническо-
го вида Робуста одного из торговых наименований зеленого ко-
фе: Ангольский, Вьетнамский, Мадагаскарский, Индийский, Ин-
донезийский, Лаосский, Танзанийский и других, равноценных 
им, или их смеси. 

Натуральный жареный молотый кофе «по-турецки» выраба-
тывают из натуральных кофейных зерен высшего сорта ботани-
ческого вида Арабика одного из торговых наименований зелено-
го кофе: Индийский Плантейшн, Колумбийский, Мексиканский, 
Никарагуанский, Перуанский, Эфиопский и других, равноценных 
им, или их смеси. 

Натуральный жареный молотый кофе с цикорием высшего 
сорта вырабатывают из натурального жареного молотого кофе 
высшего сорта – не менее 60%, натурального жареного молотого 
кофе 1-го сорта – не более 20% и цикория – не более 20%. 

Натуральный жареный молотый кофе с цикорием 1-го сорта 
вырабатывают из натурального жареного молотого кофе 1-го 
сорта – не менее 80% и цикория – не более 20%. 

Натуральный жареный молотый кофею цикорием 2-го сорта 
вырабатывают из натурального жареного молотого кофе 2-го 
сорта – не менее 80% и цикория – не более 20%. 
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Технологический процесс 
Производство кофе натурального жареного в зернах и мо-

лотого состоит из следующих операций: приемка, сепарация, об-
жаривание, фасовка (для кофе жареного в зернах), размол, про-
сеивание обжаренного полуфабриката, смешивание компонентов 
и фасовка молотого порошка. 

Приемка и сепарация сырья 
Поступающее сырье принимают по его фактической массе 

по видам и сортам в соответствии с рецептурой вырабатываемой 
продукции. Сырье засыпают в завальную яму, откуда оно посту-
пает на сепарацию. Сепарирование осуществляют в вибрацион-
ном сепараторе, отделяющем примеси путем аспирации, просеи-
вания и магнитоулавлива-ния. Легкие примеси (пыль) отбирают-
ся вентилятором и осаждаются в съемных бачках циклонов. 

Сушеный цикорий в основном не сепарируют, а только 
пропускают через магнитоуловители. 

При очистке сырья на сепараторах каких-либо механиче-
ских повреждений в структуре тканей зерна не происходит, тем-
пература как внутри, так и между зернами не меняется, остаются 
без изменений также влажность и количество сухих веществ. 

Обжаривание сырья 
Вода является самым сильным активатором всех биохими-

ческих и физико-химических процессов, протекающих при обжа-
ривании кофе, цикория и других видов сырья. Все изменения в 
составе продукта при термическом воздействии на него начина-
ются с изменения состояния и формы связи воды во внутрикле-
точном пространстве, а также с отрыва молекул воды от твердого 
тела. 

По классификации академика П.А. Ребиндера формы связи 
с материалом делятся на Три группы: химическая, физико-
химическая и физико-механическая. Установлено, что в сыром 
кофе, сушеном цикории и в других видах сырья влажностью 10-
14% вода находится во всех трех состояниях. 

Все виды сырья в процессе обжаривания проходят три ста-
дии: начальная – подсушка сырья; средняя – собственно обжари-
вание; конечная – выдерживание обжаренного сырья (стадия аро-
матизации). В начальной стадии (при температуре 80-160 °С) в 
первую очередь удаляется механически связанная (капиллярная) 
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влага (потеря массы около 5%). Это свободная влага. На средней 
и конечной стадиях обжаривания из тканей удаляется адсорбци-
онная, осмотически (прочно связанная с материалом) связанная 
влага, для испарения которой требуется значительно более высо-
кая температура (200-225 °С), масса уменьшается еще на 20%. 

Таким образом, обжарку сырых зерен кофе осуществляют 
при температуре 160-220 °С в течение 14-60 мин до получения 
легкоразламывающихся зерен коричневого цвета с выраженным 
кофейным ароматом. Обжарка кофе сопровождается значитель-
ным (на 30-40%) увеличением объема зерен, масса зерна при 
этом уменьшается: угар составляет от 20% и более, что обуслов-
ливается испарением воды и потерей образовавшихся летучих 
веществ. В кофейных зернах накапливается углекислый газ, по-
вышающий давление в них до 1,6-2,5 МПа, в охлажденных зер-
нах давление сохраняется на уровне 0,8-1,2 МПа. 

Период интенсивного обжаривания наступает при достиже-
нии температуры 185 °С, а период усиленного угара — при тем-
пературе 185-240 °С. 

Установлено, что оптимальный режим обжаривания нахо-
дится в диапазоне 170-200 °С при времени обжаривания 13-
16мин. 

При обжаривании происходят сложные пиролитические 
процессы (под действием высокой температуры), вызывающие 
превращение углеводов, белков, липидов, органических кислот, 
дубильных и других веществ. Образуется сложный комплекс ве-
ществ, обусловливающих вкус, аромат кофе и цвет кофейных зе-
рен. 

При термической обработке сырья важную роль в превра-
щении тех или иных компонентов играют ферментные системы, 
некоторые из них (например, полифенолоксидаза и пероксидаза) 
сохраняют 20% своей активности в течение 8 мин при температу-
ре 125 °С. 

На ранних стадиях обжаривания происходит распад и пре-
вращение наиболее лабильных компонентов: свободных амино-
кислот, пептидов, моносахаридов, тригонеллина и фенольных со-
единений. По мере повышения температуры в дальнейшем разла-
гаются белки, полисахариды, липиды и др. 
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Из алкалоидов наибольшим изменениям подвергается три-
гонеллин, который разрушается с образованием никотиновой ки-
слоты и ряда продуктов (29 соединений), участвующих в образо-
вании аромата жареного кофе. Кофеин достаточно термостаби-
лен, теряется на 10-15% без химических превращений. 

Состав липидов изменяется вследствие их разрушения и об-
разования свободных жирных кислот, главным образом ненасы-
щенных высокомолекулярных и низкомолекулярных алифатиче-
ских, участвующих в образовании аромата. 

Особенно интенсивно на 60-67% разрушаются хлорогено-
вые кислоты, вследствие их декарбоксилирования образуются 
кофейная и хинная кислоты, при разложении образуются ее изо-
меры. При сильном разрушении хлорогеновых кислот (при чрез-
мерном обжаривании) образуется пустой вкус. Продукты терми-
ческого разложения хлоро-геновой кислоты, соединяясь с белка-
ми, образуют темноокрашенные соединения. Содержание ду-
бильных веществ уменьшается до 0,5-1% за счет ферментативно-
го окисления на первой стадии и неферментативных превраще-
ний на последующих, что приводит к образованию темноокра-
шенных веществ. 

Превращения органических кислот влияют на изменение 
кислотности и величины рН, которые происходят на первой и 
второй стадиях обжарки, когда формируются вкус и аромат про-
дукта. В начале обжаривания величина рН снижается, достигает 
минимума (5,0-5,1) при 200-215 °С, а затем увеличивается. 

Белковые вещества и углеводы играют важную роль в окон-
чательном формировании вкуса, цвета и аромата жареного кофе. 
Из белковых веществ наибольшее значение имеют аминокисло-
ты, которые вступают в реакции с моносахарами, образуя темно-
окрашенные соединения (меланоидины). Свободные аминокис-
лоты зеленого кофе почти исчезают. Содержание связанных в 
белках аминокислот снижается на 11%. 

При обжаривании глубоким изменениям подвергаются уг-
леводы кофе. Сахароза, на долю которой приходится 65-70% 
суммы сахаров, почти полностью разрушается (карамелизуется). 
Содержание редуцирующих Сахаров вначале уменьшается за 
счет пиролиза и образования продуктов с низкой молекулярной 
массой: карбонильных соединений, алифатических кислот, уча-

PDF created with FinePrint pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com

http://www.pdffactory.com


 123 

ствующих в образовании аромата, а также за счет карамелизации 
и меланоидинообразования, а затем увеличивается за счет гидро-
лиза клетчатки и других полисахаридов; из пентозанов образует-
ся фурфурол, участвующий в образовании аромата. 

Количество минеральных элементов при обжаривании кофе 
увеличивается за счет высвобождения их при распаде органиче-
ских веществ и ферментов. В результате обжаривания образуется 
комплекс веществ (0,05-1,5%), обусловливающих аромат кофе. 
Количество экстрактивных веществ на первой стадии обжарива-
ния снижается, а затем увеличивается и снова уменьшается при 
повышении температуры, поэтому одной из задач кофеперераба-
тывающей промышленности является изыскание оптимальных 
режимов и способов обжаривания. 

Влажность обжаренного кофе не более 4%. Для ароматиза-
ции обжаренного кофе его выдерживают внутри обжарочного 
аппарата с выключенными горелками. При этом температура 
снижается до 45 °С. Это стадия ароматизации. Затем кофе доох-
лаждают при перемешивании в чаше и подают на фасовку (табл. 
10). 

 
Таблица 10 - Сравнение среднего химического состава сырых                
и обжаренных зерен (г на 100 г продукта) 

Вещество  В сыром кофе В обжаренном кофе 

Кофеин  0,7-2,5 0,63-2,25 
Хлорогеновая кислота  5,5-10,9 2,2-4,0 
Дубильные вещества  3,6-7,7 0,5-1,0 
Сахароза  6-10,0 0,56 
Редуцирующие сахара  0,7-1,0 '2,22 
Минеральные вещества  3,6-4,5 5-7,0 
Липиды  9,4-18,0 9,4-18,0 
Белковые вещества  9-10,2 7,65-9,75 
Органические кислоты:    
яблочная кислота  0,3 0,18,0 
щавелевая кислота  0,05 0,042 
винная кислота  0,4 0,28 
лимонная кислота  0,3 0,13 
Экстрактивные вещества  20-29 21-25 
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В составе ароматических веществ кофе идентифицировано 
более 400 соединений, из которых наиболее представлены (коли-
чественно) следующие: уксусная кислота, фурфуроловый спирт, 
анетол (оксиа-цетон), пиридин, летучие кислоты, пиразиновые 
основания, ацетон, фенолы, 5-метилфурфурол, фурфурол, аце-
тальдегид, метилэтилаце-тальдегид, метилмеркаптан, фурфурол-
меркаптан, метиловый спирт, мальтол, ацетилфуран и др. 

Ароматообразующие вещества кофе нестабильны даже при 
хранении без доступа воздуха. Из-за нестойкости аромата кофе 
стараются обжаривать непосредственно перед реализацией. 

Установлено, что в процессе обжаривания витамины груп-
пы В (В1, В2,В6, В12 и В3), содержащиеся в сыром кофе, сравни-
тельно устойчиво сохраняются и наряду с витамином РР перехо-
дят в напиток. 

Существует три способа обжаривания кофе: тепловое (кон-
тактное и конвективное), диэлектрическое (в поле токов высокой 
частоты) и радиационное (ИК-лучами). 

В нашей стране наибольшее распространение имеет тепло-
вое обжаривание при 180-215 °С в течение 10-20 мин в зависимо-
сти от типа аппарата. 

После обжаривания кофе охлаждают до 35-40 °С, пропус-
кают через камнеотборники и магнитоуловители, взвешивают и 
направляют либо на фасовку, либо на размол. Степень обжарки 
кофе может быть различной, от чего во многом зависят цвет, 
аромат и вкус напитка. За границей принята обжарка от слабой 
(английский способ), придающей кисловатый вкус напитку, до 
высшей степени (французский, испанский) и экспрессе (итальян-
ский, индийский) – на грани обугливания зерен, придающий при-
ятный «паленый» оттенок напитку. 

При производстве кофе молотого с добавлением цикория 
размолотые, просеянные и очищенные от металлопримесей зерна 
и цикорий загружают в смесительный аппарат, медленно пере-
мешивают в течение 3-5 мин и направляют на фасовку. 

Фасовка и упаковка готовой продукции 
Обжаренные зерна при выходе из аппарата содержат 1,5-

2,0% СО2, который образуется в результате распада главным об-
разом карбоксильных кислот. При измельчении и размалывании 
кофе примерно половина СО2 выделяется в атмосферу. Естест-
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венно, чем больше открытой поверхности у частиц, тем интен-
сивнее идет газовыделение и тем больше абсорбция влаги из ок-
ружающей среды. Поэтому целые обжаренные зерна кофе дости-
гают равновесной влажности медленнее, чем измельченные. 

Влажность обжаренного кофе — главный фактор сохраняе-
мости его качества, так как от содержания влаги зависит скорость 
поглощения кислорода, к которому компоненты обжаренного 
кофе проявляют высокую лабильность. Кроме того, СО2, который 
выделяется из продукта, уносит за собой летучие ароматические 
вещества и тем самым вызывает его быстрое старение. 

Газовыделение из обжаренных целых зерен или молотого 
кофе – естественный процесс, его можно или ускорить, например 
быстрым и сильным размолом, что сопровождается потерей аро-
матических веществ, или замедлить путем немедленной упаковки 
обжаренного продукта в герметичную тару. Но поскольку размол 
необходим для выработки молотого кофе, важно, чтобы, во-
первых, при его осуществлении избегали любого повышения 
температуры в измельченной массе, во-вторых, молотый поро-
шок необходимо собирать в закрытые бункеры и, в-третьих, фа-
совать его надо в тару в течение не более 8 ч. 

Исходя из этого рекомендуется упаковывать жареный кофе 
как в зернах, так и молотый прежде всего в водо- и кислородоне-
проницае-мую тару с герметически сваренными швами. Упаковку 
кофе целесообразно производить в тару с созданием в ней вакуу-
ма, поскольку доказано, что при содержании над поверхностью 
кофе внутри тары более 3% О2 продукт теряет свое качество че-
рез 1,5-2 мес., при содержании 0,5-1,0% О2 качество кофе изме-
няется в течение 4 мес., упаковка в отсутствие воздуха практиче-
ски гарантирует полное сохранение аромата кофе в течение 6мес. 

Еще лучший эффект дает заполнение вакуума внутри тары 
азотом или другими инертными газами. Учитывая, что диоксид 
углерода также является защитной инертной средой, вакуумиро-
вание в сочетании с выделяющимися из кофе СО2 способствует 
сохранению качества в течение года. Однако малейшее наруше-
ние вакуума нарушает равновесие системы СО2 : О2 и вызывает 
изменение состава продукта. Для устранения повреждения упа-
ковки в результате выделения СО2 рекомендуется применять па-
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кеты с выпускным клапаном и материалы, поглощающие диоксид 
углерода из обжаренного кофе. 

В Германии создано оборудование для изготовления из ла-
минированной пленки упаковок, снабженных дегазирующим 
клапаном, и для фасовки свежеобжаренного кофе. Остаточное 
количество кислорода в упаковке примерно 10 мкг на 1 г кофе. В 
случае повышения давления окружающего воздуха клапан герме-
тизирует упаковку. Клапанные пакеты лучше удерживают лету-
чие ароматические вещества кофе по сравнению с традиционны-
ми пакетами и коробками. 

Во Франции, Германии и других странах кофе, упакован-
ный в коробку из комбинированных материалов, помещают в ва-
куум-камеру, где подвергают прессованию, осуществляемому 
специальным устройством. Благодаря прессованию в несколько 
раз уменьшается объем упакованного продукта и контактирова-
ние его поверхности с кислородом воздуха, что предотвращает 
окисление обжаренного молотого кофе. 

Эти показатели наиболее легко контролируются в условиях 
производства, и поэтому они получили общее признание во всех 
странах. 

Следует отметить, что немаловажную роль для качества го-
товой продукции имеет содержание в готовом кофе Сахаров, не-
заменимых аминокислот, жирных кислот, Р-активных фенольных 
соединений и минеральных элементов (табл. 11). 

 

Таблица 11- Требования к качеству кофе натурального жареного 
Кофе Показатель 

качества в зернах молотый молотый с добавле-
нием цикория 

Внешний вид 
высшего и 1-
го сортов  

Равномерно обжа-
ренные зерна ко-
ричневого цвета с 
матовой или бле-
стящей поверхно-
стью, со светлой 
бороздкой посере-
дине (для высшего 
сорта) и остатками 
оболочки кофей-
ных зерен  

Порошок ко-
ричневого цвета 
с включением 
оболочки ко-
фейных зерен  

Порошок темно-
коричневого цвета с 
включением оболоч-
ки кофейных зерен  
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Кофе Показатель 
качества 

в зернах молотый молотый с добавле-
нием цикория 

Внешний вид  
2-го сорта  

-  Порошок темно-коричневого цвета с 
включением оболочки кофейных зе-
рен  

Вкус приятный с различными от-
тенками (кисловатым, горьковато-
вяжущим и др.). Аромат тонкий и 
ярко выраженный. Не допускаются 
посторонние привкус и запах  

 
Хорошо выраженный вкус, но сла-
бый аромат. Не допускаются по-
сторонние привкус и запах  
 

Вкус приятный с 
различными оттен-
ками (кисловатым, 
горьковато-
вяжущим) и привку-
сом цикория. Аро-
мат ярко выражен-
ный с запахом жа-
реного цикория 
 
Хорошо выражен-
ный вкус с привку-
сом цикория, аромат 
слабо выраженный 

Вкус и аромат 
кофе высшего 
сорта 
 
 
 
 
1 -го сорта  
 
 
2-го сорта  

 
-  

Вкус горько-
вяжущий, аро-
мат слабый  

Горьковато-
кислый, вяжущий с 
привкусом цикория, 
аромат слабо выра-
женный  

Влажность, %, 
не более при 
выпуске с про-
изводства 
при хранении 
в течение га-
рантийного 
срока  

4,0  
7,0  

4,0  
7,0  

4,0  
7,0  

Содержание 
общей золы в 
пересчете на 
сухое вещест-
во, %, не бо-
лее  

5,0  5,0  5,5  

Продолжение таблицы 11 
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Кофе Показатель 
качества 

в зернах молотый молотый с добавле-
нием цикория 

Содержание 
золы,     нерас-
творимой в 1 
0%-ной соля-
ной кислоте в 
перерасчете на 
сухое вещест-
во, %, не бо-
лее  

0,1  0,1  0,3  

Количество 
растворимых 
экстрактивных 
веществ в пе-
рерасчете на 
сухое вещест-
во, %  

20-30  20-30  30-40  

Содержание 
кофеина в пе-
рерасчете на 
сухое вещест-
во, %, не ме-
нее 
рН экстракта  

0,7 
 
 
5,2-5,4  

0,7  
5,2-5,4  

0,6 
4,6-4,8  

Степень по-
мола (проход 
через сито  
№ 0,95), %,  
не менее  

-  90,0  90,0  

Содержание 
металлопри-
месей, мг/кг, 
не более  

5  5  5  

Посторонние 
примеси  

Не допускаются 

 
 
 
 

Продолжение таблицы 11 
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Дефекты жареного кофе. 
Наиболее часто встречаются следующие дефекты: 
•   обугленные зерна – вследствие наличия в сыром кофе зе-

рен-чернушек (зерно долго лежало на земле, плохо высушенное 
зерно), зерен ломаных (ушки, раковины) и механически по-
врежденных (давленых) при обработке, поврежденных вреди-
телями (короедом), а также нарушения режима обжарки (высокая 
температура); 

•   кислые запах и вкус кофе – из-за самосогревания сырых 
зерен кофе, обжаривания плесневелых зерен; 

•   неравномерно обжаренные зерна получаются при недос-
таточной сушке сырых зерен и наличия роговой и пергаментной 
оболочек; 

•  белесые зерна – из-за наличия в сырье недозрелых, засо-
хших еще на дереве сырых зерен (зеленого, вишневого цвета); 

•   недожаренные зерна – зерна в оболочке из-за плохой 
очистки.  

 
6.5. КОФЕ НАТУРАЛЬНЫЙ РАСТВОРИМЫЙ 

 
Кофе натуральный растворимый представляет собой высу-

шенный до порошкообразного состояния экстракт кофе нату-
рального жареного и предназначен для быстрого приготовления 
напитка или в качестве вкусовой добавки при производстве раз-
личных пищевых продуктов. Для производства кофе натурально-
го растворимого используют кофе натуральный 1-го и 2-го сор-
тов, кофе высшего сорта, как правило, не используют из-за низ-
кой экстрактивное™ этого сырья и, следовательно, невысокого 
выхода готовой продукции. Предпочтение отдается кофе Робуста 
вида Канифора 2-го сорта, в котором содержание экстрактивных 
веществ и кофеина значительно больше, чем в Робусте 1-го сорта 
и во всех сортах кофе вида Арабика. В то же время при изго-
товлении кофе растворимого только из Робусты 2-го сорта каче-
ство напитка получается грубым, без аромата и с чрезмерно вы-
соким (более 5%) содержанием кофеина. Растворимый кофе во-
обще характеризуется более слабым ароматом и плоским вкусом, 
чем нерастворимый (натуральный жареный в зернах и молотый), 
что обусловлено технологией этого продукта. 
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В настоящее время во всех странах проводится большая ра-
бота по совершенствованию режимов и параметров приготовле-
ния растворимого кофе и созданию более совершенных машин и 
аппаратов с целью улучшения качества продукции. Данные ис-
следований показывают, что наилучшие результаты дает субли-
мационная сушка экстрактов, при которой в продукте в макси-
мальной степени сохраняются ароматические и вкусовые свойст-
ва натурального кофе. 

В нашей стране кофе растворимый вырабатывают в основ-
ном распылительной сушкой экстракта. Отечественные рецепту-
ры и технологические режимы, предусматривающие в отличие от 
зарубежных более мягкую обработку сырья и экстракта, позво-
ляют получать продукт, в котором хорошо выражены сортовые 
особенности сырья. Рецептуры предусматривают соотношение 
кофе 1-го и 2-го сортов от 40:60 до 15:85. 

 
6.5.1. Производство натурального растворимого 

кофе 
 

Производство кофе натурального растворимого состоит из 
следующих основных процессов: приемки, сепарации и обжари-
вания сырья, измельчения и экстрагирования обжаренного полу-
фабриката, сушки экстракта и фасовки готовой продукции. 

Кофе принимают по видам и сортам раздельно. После сепа-
рации кофе обжаривают. Процесс ведут при режимах, обеспечи-
вающих максимальное накопление водорастворимых экстрактив-
ных веществ. Это достигается при условии полного разрушения 
клеток и тканей зерен кофе и минимального сгорания органиче-
ских веществ. Установлено, что оптимальным режимом обжари-
вания является температура 200-210 ºС и продолжительность 13-
16 мин. с увлажнением кофе в конце процесса обжаривания до 5-
7% для уменьшения образования пыли при последующем из-
мельчении кофе. В конце обжаривания в барабан подают воду 
для более быстрого охлаждения кофе, уменьшения образования 
мелкой фракции при последующем измельчении и остановки пи-
ролиза составных веществ кофе. Расход воды на 240-300 кг кофе 
составляет 50-55 л. 
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Обжаренный полуфабрикат охлаждают до температуры 35-
40 °С в охладительной чаше после «ароматизации» (выдержке в 
обжарочном аппарате с выключенными горелками). 

В процессе обжаривания контролируют влажность, рН, экс-
трактивность и потерю массы. 

После завершения обжаривания полуфабрикат поступает в 
гранулятор на измельчение. 

Установлено, что один и тот же сорт кофе при разной сте-
пени измельчения может содержать различное количество экс-
трактивных веществ. При измельчении кофе (грануляции) необ-
ходимо, чтобы количество частиц размером более 1,5 мм состав-
ляло большую часть всей массы частиц, а размером 0,5-0,6 мм — 
около 3%. Измельченный кофе порциями загружают в экстракто-
ры. 

Экстракционные батареи состоят из 6-8 колонн, соединен-
ных последовательно. Для экстрагирования применяют воду, 
очищенную от солей кальция и магния, жесткостью не более 
0,35мг-экв/дм3. Подготовленная вода подается под давлением 
1,5М Па в автоматический регулятор, контролирующий скорость 
ее потока, и через главный подогреватель поступает в экстракци-
онные батареи, экстракцию, проводят горячей водой при посте-
пенном повышении температуры от 75 до 180 °С. Подача горячей 
воды осуществляется через колонну с наиболее истощенным ко-
фе. Вода абсорбирует оставшиеся в нем растворимые вещества, 
последовательно проходит через колонны в направлении от более 
высоких температур к низким, в сторону менее истощенного ко-
фе, и наконец экстракт, насыщенный растворимыми веществами 
свежезагруженного кофе, выходит из колонны. 

В выходящем из колонны экстракте содержание раствори-
мых веществ 20-26% в зависимости от температуры экстрагиро-
вания, от вида и сорта кофе. При использовании смеси кофе не-
скольких сортов (особенно 2-го сорта) содержание растворимых 
веществ в экстракте при температуре 95-100 °С может достичь 
27-28%. 

При температуре около 170-180 °С – последняя стадия про-
цесса экстракции — гидролиз, когда при соответствующем дав-
лении насыщенного пара происходит разложение нерастворимых 
в воде высокомолекулярных углеводов и образование раствори-
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мых в воде редуцирующих Сахаров, пентоз и других углеводов, а 
также переход белковых веществ в растворимые формы. При 
этом благодаря гидролизу гемицеллюяозы, клетчатки и других 
нерастворимых в воде веществ выход водорастворимых экстрак-
тивных веществ достигает максимального уровня – 40-45%. Вы-
ходящий из колонны экстракт фильтруют, охлаждают и подают 
на сушку. 

Сушка – это термический процесс удаления влаги вследст-
вие ее испарения и диффузии. Для отвода испаряемой влаги с по-
верхности экстракта главным сушильным агентом является на-
гретый воздух, который поглощает ее и уносит из сушилки. 

Распылительная сушка. Наиболее широкое применение, 
обоснованное технически и экономически, имеет метод сушки 
экстракта кофе на распылительных сушилках. 

Процесс сушки осуществляется в цилиндрической части 
сушильной башни, где происходит влаго- и массообмен между 
материалом и горячим воздухом. 

Механизм сушки экстракта в распылительной сушилке со-
стоит в распылении жидкого или пастообразного материала в те-
плоносителе, т. е. получении аэрозоля для максимального увели-
чения площади поверхности высушиваемого материала. Сушат 
экстракт горячим воздухом, температура которого на входе в су-
шильную башню 230-280 °С, а на выходе из сушильной башни 
90-120 ºС (при высоте башни 28 м), скорость воздуха внутри 
башни – 0,3-1 м/с. 

Сухой порошок собирается под конусом сушильной башни, 
его влажность 4-4,6%, объемная масса 170-250 г/дм3, его просеи-
вают, охлаждают и подают на фасовку. 

Следует отметить, что вследствие жестких режимов экс-
тракции и сушки кофе растворимый теряет до 80% аромата. В 
связи с этим разработаны технологические приемы (параметры), 
позволяющие максимально сохранить аромат, свойственный жа-
реному кофе, например сублимационная сушка. 

Сублимационная сушка. При сублимационной сушке со-
ставные компоненты экстракта кофе не подвергаются существен-
ным изменениям благодаря низкой температуре и вакууму. Осо-
бенно благоприятны условия для сохранения летучих ароматиче-
ских веществ кофе. 
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Представляет интерес применение метода вспенивания экс-
тракта перед сублимационной сушкой. Так, для получения по-
рошка с объемной массой 200-250 г/дм3 предусматривается час-
тичное замораживание экстракта, содержащего 20-40% сухих 
веществ, до кашицеобразного состояния и вспенивание его путем 
добавления газообразного СО2 или какого-нибудь другого инерт-
ного газа (закиси азота, аргона). Вспененный экстракт полностью 
замораживают при  -45°С в течение 2 ч, а затем измельчают и 
фракционируют. Гранулы размером 0,5-2,5 мм подвергают суб-
лимационной сушке, гранулы меньшего размера после оттаива-
ния добавляют к жидкому экстракту, а большего размера – по-
вторно измельчают. Предварительное замораживание кофейного 
экстракта и последующая сублимационная сушка его способст-
вуют получению частиц красивой формы и цвета и однородных 
размеров. 

Растворимый кофе сублимационной сушки – сыпучий аг-
ломерированный порошок с частицами размером 1,5-2,5 мм свет-
ло-коричневого цвета со стабильным ароматом натурального ко-
фе. 

Во всех европейских и других зарубежных странах произ-
водят де-кофеинизированный кофе, он продается дороже обыч-
ного, считается вечерним, имеет наклейку красного или синего 
цвета. У нас в стране такой кофе не выпускают. 

 
6.5.2. Требования к натуральному растворимому 

кофе 
 

Порошок растворимого кофе должен обладать нормальной 
сыпучестью. 

Влажность растворимого кофе при выпуске должна быть не 
более 4%, в конце гарантийного срока хранения – не более 6%, 
растворимость в воде – полная (в горячей 96-98 °С – 30 с, в хо-
лодной 20 °С – 3 мин.). Содержание кофеина – не менее 2,3%, 
общей золы – не менее 6,0%, рН напитка – не менее 4,7, металло-
примесей – не более 3 мг/кг. 

В нем содержится довольно большое количество других 
компонентов, которые, хотя и не входят в перечень контролируе-
мых показателей, но играют важную роль в общей оценке качест-

PDF created with FinePrint pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com

http://www.pdffactory.com


 134 

ва напитка растворимого кофе. Так, установлено, что в раствори-
мом кофе содержатся белки в количестве 9,69-10,19% (аминного 
азота 1,55-1,63%), т. е. те же белковые вещества и аминокислоты, 
которые были обнаружены в сыром и обжаренном кофе. 

Углеводы: арабиноза (2,5%), галактоза (0,9%), манноза 
(1%), глюкоза (0,3%), фруктоза (0,5%), а также следы рибозы и 
ксилозы. Установлено, что арабиноза, галактоза и манноза обра-
зуются при гидролизе полисахаридов в процессе экстракции. 

В растворимом кофе в значительных количествах присутст-
вуют хлорогеновая кислота (2-3,7%), дубильные вещества (2,7-
3,5%). 

В отношении содержания общего количества летучих аро-
матических веществ растворимый кофе фактически не уступает 
обжаренному кофе. Методом газожидкостной хроматографии в 
нем идентифицировано и количественно определено более 300 
ароматических соединений с точками кипения 160-250 °С. 

В растворимом кофе присутствуют свободные жирные ки-
слоты с числом углеродных атомов в молекуле от 3 до 24. В 
группе насыщенных жирных кислот в нем количественно преоб-
ладает пальмитиновая, а среди ненасыщенных – линолевая ки-
слота. 

Растворимый кофе является, пожалуй, одним из самых бо-
гатых меланоидинами продуктов, которые не только придают на-
питку цвет и вкус, но и обладают антиокислительными свойства-
ми, ингибируя окисление липидов. 

В 2003 г. введен новый идентификационный показатель ко-
фе натурального растворимого — массовая доля углеводов, кото-
рая определяется методом жидкостной хроматографии. При пре-
вышении норм, указанных в НД (ГОСТ Р 1881-2003), хотя бы по 
одному из углеводов (общей глюкозе (более 2,6%) или общей 
ксилозе (более 0,6%)) исследуемый кофе должен быть расценен 
как фальсифицированный. 

Кофе натуральный растворимый в зависимости от способа 
производства и внешнего вида подразделяют на порошкообраз-
ный, гранулированный и сублимированный. 

Порошкообразный кофе при растворении в воде комкуется 
из-за образования на его поверхности частиц увлажненной плен-
ки, не позволяющей воде проникать внутрь, в связи с чем появ-
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ляются проблемы с получением из него быстрорастворимого на-
питка. Большинство фирм получают гранулированный раствори-
мый кофе распылительной сушки. 

Сущность получения гранулированного растворимого кофе 
сводится к увлажнению сухого порошка паром до 10%. При та-
кой влажности мелкие частицы кофе соединяются в более круп-
ные агломераты. Последующая повторная сушка до необходимой 
влажности позволяет получить быстрорастворимый кофе тина 
инстант. Гранулы — хрупкие частицы с пористой структурой. 

Сублимированные частицы растворимого кофе более круп-
ные, чем гранулы, имеют плотную структуру и гладкую поверх-
ность. 

 
6.5.3. Упаковка и хранение растворимого кофе 

 
Кофе натуральный растворимый относится к пищевым про-

дуктам низкой влажности. В отличие от обжаренного кофе в зер-
нах и молотого, у которых растворимые вещества защищены от 
окружающего воздуха клеточной оболочкой, частицы порошка 
растворимого кофе со всех сторон открыты и чрезвычайно ла-
бильны в отношении кислорода, паров воды, тепла, света и дру-
гих физических факторов. Эта их высокая реакционноспособ-
ность требует применять для упаковки продукта тару, обеспечи-
вающую герметичность (минимальные газо-, паро- и аромато-
проницаемость) и обладающую хорошими защитными свой-
ствами. Таковыми являются жестяные и стеклянные банки, а 
также трехслойные термосваривающиеся полимерные пленки. 

На кофеперерабатывающих предприятиях фасовку кофе на-
турального растворимого производят в жестяные банки на авто-
мате-наполнителе с использованием вакуумирования банок. За-
катанные банки с порошком кофе укладывают в гофрированные 
короба или ящики. 

В производстве растворимого кофе в нашей стране практи-
ческое применение нашла трехслойная ламинированная фольга, 
которая используется для фасовки этой продукции в однопорци-
онные пакетики для индивидуального использования массой нет-
то 2,5 г. 
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Кроме вида упаковки на качество растворимого кофе при 
хранении влияет также состав газовой среды. 

При хранении растворимого кофе в среде воздуха возраста-
ет количество продуктов окисления жира, особенно низкомоле-
кулярных летучих жирных кислот и карбонильных соединений, 
что снижает качество кофе. Среда углекислого газа и азота явля-
ется защитной и замедляет процессы окисления. 

Банки с кофе укладывают в ящики из гофрированного кар-
тона, фанеры или из древесины, а однопорционные пакетики — в 
картонные коробки массой нетто не более 1,25 кг. 

Маркировка на потребительской таре должна содержать 
следующие данные: 

•   наименование и местонахождение изготовителя (страна, 
место происхождения) кофе; 

•   товарный знак (при наличии); 
•   наименование продукта; 
•   обозначение действующей НД; 
•   массу нетто упаковочной единицы; 
•   тип натурального растворимого кофе; 
•   срок хранения с даты изготовления; 
•   количество упаковачных единиц; 
•   дату изготовления и упаковывания. 
Срок годности напитка 'исчисляется с первого числа, ука-

занного в маркировке месяца. На упаковке должен быть указан 
состав исходного сырья: сорт кофе или смесь разных сортов и 
различных ботанических видов, наличие ароматизаторов и т. п. 

Хранить растворимый кофе следует в помещениях с отно-
сительной влажностью, не превышающей 75%. 

Срок хранения натурального растворимого кофе в металли-
ческих, стеклянных банках, банках из полимерных материалов, в 
пакетах из комбинированных термосвариваемых материалов на 
основе алюминиевой фольги — не более 24 мес. со дня изготов-
ления. 

6.6. КОФЕЙНЫЕ НАПИТКИ 
 

6.6.1. Нерастворимые кофейные напитки 
 

Нерастворимые кофейные напитки представляют собой 
продукт, изготовленный из хлебных злаков, цикория, кофе, семян 
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бобовых, желудей, орехоплодных, плодовых косточек, какаовел-
лы, шиповника и других видов растительного сырья путем их 
предварительной очистки от посторонних примесей, обжарива-
ния, размола, смешивания некоторых компонентов и фасовки. 

Нерастворимые кофейные напитки отличаются от кофе на-
турального жареного молотого наличием в своем составе различ-
ных белково-сахаристых, танин- и витаминосодержащих видов 
растительного сырья и относительно небольшим содержанием 
или полным отсутствием кофеина и других алкалоидов, а также 
гликозидов. 

Нерастворимые кофейные напитки — это не заменители на-
турального кофе и не суррогаты, а самостоятельный продукт, хо-
тя за рубежом на их упаковках все же иногда указывают «сурро-
гат» или «заменитель кофе». 

Большое развитие получило производство кофейных напит-
ков в США, Франции, Польше, Германии, Чехии и других стра-
нах. 

В США вырабатывают кофейный напиток, состоящий из 
60% кофе и 40% пшеницы, а также напиток из зерна ячменя и 
ржи с соком моркови и пастернака с добавлением кукурузы или 
сои. Освоено производство напитков, включающих в себя моло-
тый цикорий, мелкий турецкий горох, плоды рожкового дерева с 
добавлением до 45% кофе натурального. 

В Германии вырабатывают солодовые кофейные напитки на 
основе ячменя с использованием пшеницы, турецкого гороха, 
свеклы, бобовых и цикория. Во Франции готовят напитки на ос-
нове цикория. В Чехии используют инжир и сахарную свеклу. В 
Японии готовят напиток из ячменя и смешивают с зеленым чаем. 

Большое разнообразие сырья в России обусловливает соз-
дание широкой гаммы рецептур кофейных напитков с учетом 
вкуса и запроса различных слоев населения. Наряду с цикорием 
перспективными для этой цели являются семена и корки арбузов, 
морковь, корни одуванчика, земляная груша и другие виды сы-
рья, содержащие фруктозу, Р-активные вещества, незаменимые 
аминокислоты, макро- и микроэлементы, благотворно влияющие 
на обмен веществ и физиологическое состояние организма. 

Широкое использование цикория для производства кофей-
ных напитков обусловлено его химическим составом. 
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Инулин практически определяет основную пищевую цен-
ность цикория. Это высокомолекулярный углевод, состоящий из 
фруктозы и небольшого количества глюкозы. Количество остат-
ков фруктозы, связанных в молекуле инулина глюкозидными свя-
зями между первым и вторым углеродным атомом, равно при-
близительно 34. 

В корнеплодах свежего цикория содержание инулина в 
среднем составляет 14,6-16,8%. Инулин в корнеплодах цикория 
служит запасным углеводом и может легко подвергаться гидро-
литическому расщеплению с образованием фруктозы и сахарозы. 

В свежем цикории содержание фруктозы составляет 8-14%, 
сахарозы — 2-4% и более, содержание глюкозы незначительно, 
до 0,3%. Кроме того, в цикории содержатся пентозаны, азоти-
стые, минеральные и другие вещества. 

Технологическая схема производства нерастворимых ко-
фейных напитков состоит из следующих операций: приемка и се-
парация, обжаривание сырья (раздельное), дробление, размалы-
вание, просеивание обжаренного полуфабриката, смешивание 
размолотых компонентов и упаковка молотого порошка. 

При производстве молотого цикория в виде крупки он не-
посредственно после дробления направляется на упаковку. 

Обжаривают сырье при температуре 180-230 °С в течение 
25-60 мин в зависимости от вида. 

После прохождения через магнитоуловители размолотые 
компоненты кофейных напитков поступают в приемные емкости, 
откуда их направляют на дозирование, смешивание по рецептуре 
и на упаковку. 

Молотые кофейные напитки фасуют по 200, 250 и 300 г, ци-
корную крупку по 130 г в – коробки из плотной бумаги с внут-
ренним пакетом из пергамента или его заменителя, пакета из по-
лимерных и комбинированных упаковочных материалов и ком-
бинированные (картонно-металлические) банки; для сети обще-
ственного питания – в двойные бумажные пакеты массой нетто 
до 5 кг; цикорий молотый и цикорную крупку, предназначенные 
для промышленной переработки, – 0 до 30 кг. 

Выпускаемые в нашей стране нерастворимые кофейные на-
питки в зависимости от рецептуры делят на пять типов: 

•   1 – напитки, содержащие натуральный кофе без цикория; 
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• 2 – напитки, содержащие натуральный кофе с цикорием; 
• 3 – напитки, содержащие цикорий, но без натурального 

кофе; 
• 4 – напитки из цикория; 
• 5 – напитки, не содержащие натурального кофе и цикория. 
К первому типу относятся напитки «Арктика», «Народ-

ный», «Утро», «Нева»; ко второму типу — «Дружба», «Наша 
марка», «Новость», «Смена» «Экстра», «Юбилейный» и др.; к 
третьему типу — «Балтика», «Десертный», «Детский», «Здоро-
вье», «Кубань», «Осенний», «Старт», «Ячменный» и др.; к чет-
вертому типу — «Цикорий натуральный жареный», «Цикорий 
молотый», «Цикорная крупка»; к пятому типу — «Желудевый», 
«Золотой колос», «Пионерский», «Солодовый» и др. 

Качество нерастворимых кофейных напитков органолепти-
чески оценивают по внешнему виду и цвету, вкусу и аромату. 
Это порошок коричневого цвета разных оттенков с включением 
оболочек кофейных зерен, хлебных злаков и других компонен-
тов, по вкусу и аромату свойственных обжаренным продуктам, 
входящим в его состав. Содержание влага в них при хранении в 
течение гарантийного срока не должно превышать 7%, экстрак-
тивных веществ в напитках первого, второго, третьего и пятого 
типов – не менее 30%, четвертого типа – не менее 50%, содержа-
ние кофеина нормируется только для напитков, содержащих кофе 
(с массовой долей кофе натурального первого сорта 20% – не ме-
нее 0,10%, с массовой долей кофе 35% — не менее 0,18%; с мас-
совой долей кофе натурального второго сорта 5% – не менее 
0,04%, 10% – не менее 0,09%, 15% – 0,14%), содержание общей 
золы – не более 5,5%, нерастворимой в 10-й % HCI золы – не бо-
лее 0,5%, нормируются также степень помола, наличие примесей 
(в том числе металлопримесей не более 5 мг/кг). 

 
6.6.2. Растворимые кофейные напитки 

 
Представляют собой высушенные до порошкообразного со-

стояния экстракты, полученные из одно-, двух- или многокомпо-
нентного обжаренного растительного сырья, предназначенные 
для приготовления быстрорастворимых напитков. 
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Растворимые кофейные напитки по внешнему виду, цвету и 
консистенции близки к растворимому кофе, но ввиду наличия в 
них кроме натурального кофе других видов сырья во вкусе и 
аромате проявляются характерные особенности, характерные ис-
пользованному сырью. 

Растворимые кофейные напитки изготовляют таким же спо-
собом, как и кофе натуральный растворимый. 

Растворимые кофейные напитки выпускают четырех типов: 
•  напитки, содержащие натуральный кофе без цикория, – 

«Валгумс», «Летний», «Южный»; 
•  напитки, содержащие натуральный кофе с цикорием, – 

«Львовский», «Мария», «Новость», «Черноморский», «Цикорно-
яблочный»; 

•  напитки с цикорием без натурального кофе – «Бодрость», 
«Курземе»; 

•   напитки из цикория – «Цикорий растворимый». 
Напитки, вырабатываемые с добавлением кофе, содержат 

незначительное количество (не более 0,6%) кофеина, а благодаря 
наличию в сырье высокосахаристых и высокобелковых веществ 
они богаты сахарами (инулин, фруктоза), белковыми веществами, 
в том числе аминокислотами, а также минеральными элементами, 
дубильными веществами и другими биологически активными 
компонентами. Состав растворимых кофейных напитков позво-
ляет рекомендовать их для неограниченного контингента потре-
бителей. 

Растворимые кофейные напитки выпускают и в других 
странах. Так, в Польше выпускают напитки двух типов: из хлеб-
ных злаков, цикория, сахарной свеклы и какаовеллы с добавлени-
ем и без добавления вкусоароматических компонентов. В Дании 
выпускают растворимый кофейный напиток на основе цикория, 
злаковых культур и кофе с использованием других видов расти-
тельного сырья. Во Франции такие напитки получают из смеси 
кофе натурального, пшеницы и мальтодекстрина, в Англии ис-
пользуют семена рожкового дерева, пшеницу, мелассу и др. 

В нашей стране растворимые кофейные напитки производят 
на основе цикория, ячменя, ржи, семян винограда и кофе. 

Сухие растворимые кофейные напитки фасуют в банки из 
белой или хромированной жести массой нетто 100 г или 150 г под 
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вакуумом. Рекомендуется замена жестяных банок полимерными 
материалами, содержащими слой алюминиевой фольги, такими 
как целлофан-алюминиевая фольга-полиэтилен, лавсан-фольга-
полиэтилен и др. 

Качество растворимых кофейных напитков определяют по 
органо-лептическим показателям, включающим в себя внешний 
вид, цвет, вкус и аромат напитка. Напиток приготовляют из рас-
чета 3,5-5,0 г порошка на 150 см3,горячей кипяченой воды (при 
температуре 96-98 °С). Растворимость напитка должна быть пол-
ная в горячей воде за 0,5 мин, в холодной (18-20 °С) воде – не бо-
лее 3 мин. 

Из физико-химических показателей нормируются содержа-
ние влаги при реализации – не более 6%, рН напитка – не менее 
4,5, содержание общей золы – не менее 3,5%, содержание кофеи-
на в напитках, содержащих натуральный кофе, в зависимости от 
его содержания следующее: при содержании кофе натурального 
(в %): 10% – 0,3; 15% – 0,4; 20% – 0,6; зараженность вредителями 
и посторонние примеси не допускаются, металлопримесей – не 
более 3 мг/кг продукта. Пастообразные растворимые кофейные 
напитки представляют собой продукт, полученный путем обжа-
ривания сырья, экстракции обжаренного полуфабриката или су-
шеного цикория и концентрирования экстракта до пастообразно-
го состояния. 

Пастообразные кофейные напитки выпускают из чистого 
цикория или с его добавлением. Они предназначаются для приго-
товления горячего или холодного напитка с добавлением или без 
добавления сахара, молока или сливок по вкусу, а также могут 
применяться в качестве добавок к натуральному кофе для прида-
ния ему полноты вкуса, цвета, насыщенности. 

Фасуют пастообразный цикорий в стеклянные банки вме-
стимостью 0,25 и 0,5 л, которые затем стерилизуют, и в алюми-
ниевые тубы вместимостью 0,2 л при температуре 65-70 ºС. 

Сроки хранения нерастворимых кофейных напитков, со-
держащих натуральный кофе при ОВВ не более 75%, следующие: 
упакованных в бумажные коробки и комбинированные банки – 
до 6 мес. со дня выпуска, упакованных в полимерные материалы– 
9 мес.; кофейных напитков, не содержащих натуральный кофе, – 
соответственно 9 и 12 мес. 
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Гарантийный срок хранения растворимых кофейных напит-
ков – 6 мес. со дня выработки. 

 
6.7. ФАЛЬСИФИКАЦИЯ КОФЕ 

 
При фальсификации кофе заменяют более дешевыми про-

дуктами. Чтобы различить фальсификацию кофе по ассортимент-
ной принадлежности, необходимо знать ассортимент кофе и его 
заменители (табл. 12). 

Обобщение разных способов фальсификации дает следую-
щую картину: сырой кофе и жареный в зернах подделывается пу-
тем изготовления искусственных зерен из глины, крахмала и да-
же пластмассы. Их подкрашивают различными красителями 
(анилиновыми, индиго, медным купоросом и др.). Искусственные 
зерна добавляют к натуральным или полностью их заменяют. 

Еще больше способов подделки наблюдается в молотом ко-
фе, когда натуральный продукт целиком или частично заменяется 
размолотыми зернами ржи, риса, гороха, фасоли, поджаренной 
морковью и орехами каштанов, желудей и даже махоркой. Ука-
занные способы фальсификации достаточно легко обнаружить. 

Гораздо труднее обнаружить примесь или полную замену 
натурального кофе цикорием или кофейной гущей, выпущенной 
после однократного заваривания кофе и поджаренной. В этом 
случае необходимы лабораторные исследования на содержание 
кофеина или микроскопия тканей. 

Ряд фальсификации связан с подменой одного вида высоко-
качественных зерен другими – низкокачественными, причем этот 
вид фальсификации можно обнаружить только в зернах и трудно 
в молотом виде. Другой вид фальсификации обусловлен также 
ухудшением качества за счет нарушения технологического ре-
жима обжарки. Пережаренный кофе не должен выпускаться для 
реализации потребителю и подлежит утилизации, Он не имеет 
свойственного натуральному кофе аромата, а цвет его чрезмерно 
черный, без оттенков коричневого. 

При неправильном хранении кофе может испортиться (за-
плесневеть, почернеть и т. п.). Для исправления товарного вида 
применяют подкрашивание зерен, иногда дополнительную об-
жарку на масле. 
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Таблица 12 - Способы фальсификации кофе и методы ее выявления 

Продукт Способы  
фальсификации Методы выявления 

Кофе в зер-
нах:  
необжарен-
ный  
  
  
 
 
 
 
жареный   

 Искусственные 
подделки, имити-
рующие внешний вид 
и цвет: глиняные, ке-
рамические,  
пластмассовые,  
крахмальные  
Обработка по-

верхности зерен мас-
лом для придания 
глянцевитости  

 Проверка: вид зерен на разрезе; 
растирание в ступке; интенсив-
ное перемешивание с водой. 
Оценка по аромату только обжа-
ренных зерен. Разламывание и 
оценка внешнего вида и аромата  

  
Оценка по запаху. Растирание 

зерен между ладонями, на кото-
рых остается налет масла  

Кофе  
молотый:  
натураль-
ный без 
добавок  
натураль-
ный  
с добавле-
нием цико-
рия  
  

Частичная или 
полная замена цико-
рием  

  
 
 
Частичная или 

полная замена зерно-
содержащими заме-
нителями кофе, же-
лудями 

Размешивание в холодной воде, 
при этом цикорий окрасит воду  

  
 
 
Варка кофе и проверка кофей-

ной гущи на наличие крахмаль-
ного клейстера. Лабораторные 
методы испытаний: определение 
кофеина; микроскопирование 
тканей  

 
Растворимый кофе также фальсифицируют путем добавле-

ния высушенного кофейного экстракта из зерновых культур или 
желудей. 

Для оценки качества продукта упаковка вскрывается и ос-
матривается внешний вид продукта. Кофе в зернах должен иметь 
равномерно обжаренные зерна коричневого цвета с матовой или 
блестящей поверхностью и остатками оболочек кофейных зерен. 
Зерна высшего сорта отличаются от первого наличием светлой 
бороздки посередине. Молотый кофе с добавлениями и без них 
имеет одинаковый внешний вид: порошок коричневого цвета с 
включениями оболочки кофейных зерен. 

При заваривании кофе в воду переходит до 30% экстрак-
тивных веществ, в то время как из пережаренного – только 20%. 
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Установлено, что экстрактивные вещества кофе лучше растворя-
ются в мягкой воде, для чего в нее можно добавлять на кончике 
ножа соды. 

Вкус приготовленного кофе должен быть приятным с раз-
личными оттенками. Аромат тонкий, хорошо выраженный в 
высшем сорте и слабовыраженный – в нервом. Не допускаются 
посторонние привкусы и запахи. Для молотого кофе с цикорием 
характерен выраженный вкус и запах жареного цикория. 

Кофе молотый легче фальсифицировать, чем кофе в зернах, 
поэтому встречается чаще фальсификация крупных товарных 
партий именного этого вида. 

В этом случае и оптовики, и конечные потребители кофе – 
покупатели – должны внимательно изучить внешний вид кофе. 
Для этого надо доложить небольшое количество молотого кофе 
на лист белой бумаги, разровнять и внимательно осмотреть по-
верхность порошка. Следует обратить внимание на наличие 
включений разного цвета и строения, однородность цвета частиц, 
проверить аромат. 

При отсутствии специфического кофейного аромата можно 
быть уверенным, что это не натуральный кофе, а его заменитель– 
молотый цикорий, обжаренные желуди, зерна ячменя, ржи и дру-
гих хлебных злаков, винные ягоды. Все это доброкачественные 
заменители, которые не нанесут вреда здоровью потребителя. 
Обман имеет чисто материальный характер. Внешние признаки 
для обнаружения фальсификации кофе не очень надежны, поэто-
му необходимо заварить кофе и проверить цвет и вкус настоя, а 
главное – «погадать на кофейной гуще». При варке цикория, 
хлебных злаков, содержащих крахмал, образуется гуща студени-
стой консистенции с полупрозрачными частицами. Гуща нату-
рального молотого кофе состоит из отдельных, достаточно твер-
дых частичек. 

Следует обратить внимание на цвет и прозрачность настоя. 
Примеси заменителей кофе снижают прозрачность настоя, при-
дают ему более темный цвет. Можно еще добавить к заваренному 
кофе раствор соли железа (например, железистого купороса), при 
этом окраска настоя при наличии цикория станет темно-бурой, а 
натурального кофе – темно-зеленой. 
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При наличии мучнистых компонентов оводненный молотый 
«натуральный» кофе скатывается в шарик, а кофе без добавок не 
скатывается. 

Добавку цикория в молотом натуральном кофе можно обна-
ружить несколькими простыми способами. Небольшое количест-
во молотого кофе заливают холодной водой, перемешивают и 
оценивают вкус и цвет. Присутствие цикория изменяет цвет воды 
(выраженный коричневый) и вкус (горький). Натуральный жаре-
ный кофе почти не изменяет цвета холодной воды (может поя-
виться слабый коричневый оттенок от взвешенных мельчайших 
частиц) и не придает ей горький вкус. Извлечение красящих и 
вкусовых веществ возможно только в горячей воде. 

Если простейшие методы обнаружения фальсификации не 
разрешили ваши сомнения, тогда остается один путь: лаборатор-
ные испытания по определению массовой доли кофеина и микро-
скопия тканей (частиц) кофейных зерен, которые позволяют на-
дежно определить натуральность кофе по ассортиментной при-
надлежности. 

 
6.8. ЭКСПЕРТИЗА КАЧЕСТВА КОФЕ НАТУРАЛЬНОГО 

ЖАРЕНОГО И РАСТВОРИМОГО  
 
Качество кофе натурального определяется по следующим 

показателям: 
•   органолептическим; 
•   физико-химическим; 
•   безопасности; 
•   микробиологическим. 
Органолептические показатели натурального жареного ко-

фе включают внешний вид, вкус и аромат, а растворимого кофе –  
еще и цвет. 

При характеристике внешнего вида кофе натурального жа-
реного в зернах обращают внимание на однородность и равно-
мерность обжаривания зерен: для высшего сорта зерна должны 
быть равномерно обжарены коричневого цвета с матовой или 
блестящей поверхностью, для 1-го сорта допускается наличие зе-
рен более темного или светло-коричневого цвета. Кофе молотый 
высшего и 1-го сорта представляет собой порошок коричневого 
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цвета с включением оболочек кофейных зерен, у 2-го сорта – по-
рошок темно-коричневого цвета. 

Вкус и аромат у кофе высшего сорта должны быть хорошо 
выраженными, у кофе 1-го сорта может быть слабо выраженный 
аромат. Горьковатый и вяжущий вкус и крепкий настой со слабо 
выраженным ароматом – характерные признаки 2-го сорта моло-
того кофе. В натуральном кофе не допускаются посторонние за-
пахи и привкусы (плесневелый, землистый и др.). 

Вкус кофе оценивают только в экстракте после заваривания. 
Установлено, что экстрактивные вещества кофе лучше растворя-
ются в мягкой воде подобно экстрактивным веществам чая. 

Кофе разного происхождения имеет различные вкусовые 
оттенки. Так, бразильский кофе Сантос дает напиток с мягким 
приятным вкусом, бразильский сорт Рио отличается горьковатым 
и крепким вкусом со своеобразным ароматом, кофе Колумбий-
ский имеет мягкий приятный, чуть кисловатый вкус и хорошо 
выраженный аромат, аравийский кофе Мокко дает повышенную 
экстрактивность и кислотность, отличается приятным винным 
ароматом, кофе вида Робуста – напиток с горьковатым вяжущим 
вкусом и т. д. 

Физико-химические показатели качества кофе натурального 
следующие: 

•   массовая доля влаги; 
•   массовая доля общей золы и золы, не растворимой в со-

ляной кислоте; 
•   массовая доля экстрактивных веществ; 
•   массовая доля кофеина; 
• массовая доля металлических примесей, посторонние 

примеси; 
•  крупность помола для кофе жареного молотого. Для кофе 

растворимого определяют также полную растворимость в горя-
чей и холодной воде, массовую долю глюкозы и ксилозы. 

Нормирование массовой доли влаги в кофе натуральном 
связано с его сильной гигроскопичностью, поэтому устанавлива-
ют ее величину в начале и конце хранения (для кофе натурально-
го жареного не более 7%). 

Массовая доля золы, в том числе не растворимой в соляной 
кислоте, обусловлена содержанием в кофе минеральных элемен-
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тов. Для натурального жареного кофе содержание золы одинако-
во для всех сортов и не должно превышать 5%. Для кофе нату-
рального молотого с цикорием эта величина увеличивается на 
0,5%. 

Экстрактивные вещества кофе представляют собой сумму 
всех водорастворимых веществ – азотистых, углеродов, кислот, 
жира, минеральных веществ. Массовая доля экстрактивных ве-
ществ в натуральном кофе также не зависит от его товарного сор-
та. Она возрастает при введении в молотый кофе цикория до 30-
40%. 

Кофеин – один из важнейших компонентов натурального 
кофе, определяющий его тонизирующие свойства. По массовой 
доле кофеина в кофе можно судить о степени его натуральности. 
Стандартом нормируются нижние пределы кофеина в кофе нату-
ральном жареном не менее 0,7% и растворимом. Добавление ци-
кория в кофе молотый снижает массовую долю кофеина на 0,1%. 

Крупность помола молотого кофе влияет на экстрактив-
ность его раствора. Более тонкий помол используется при выпус-
ке кофе «по-турецки» высшего сорта, для кофе молотого нату-
рального и молотого с цикорием эта величина одинакова. 

У кофе натурального определяют массовую долю металли-
ческих примесей, ее допустимые значения одинаковы для любого 
сорта (не более 5 х 10-4%). 

В натуральном кофе не допускаются посторонние примеси–  
камешки, песок и т. д. 

В кофе натуральном растворимом, кроме того, определяют 
полную растворимость в холодной и горячей воде. В этом виде 
кофе не допускаются нерастворимые осадки, которые могут воз-
никнуть либо в результате нарушения технологии, либо введения 
каких-либо добавок. 

Показатели безопасности. Из показателей безопасности в 
кофе нормируется содержание токсических элементов – свинца, 
мышьяка, кадмия, ртути, афлатоксина В1, радионуклидов – це-
зия-137 и строшщя-90. 

Нормы безопасности кофе. Согласно гигиеническим требо-
ваниям к качеству и безопасности продовольственного сырья и 
пищевых продуктов, в кофе установлены следующие допустимые 
уровни (мг/кг), не более: 

PDF created with FinePrint pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com

http://www.pdffactory.com


 148 

•   токсические элементы: » свинец — 1,0; 
*  мышьяк — 1,0; 
*  кадмий — 0,05; 
*  ртуть - 0,02; 
•   микотоксины: 
*  афлатоксин В( — 0,005; 
•   радионуклиды: 
*  цезий-137 — 300 Бк/кг; 
* стронций-90 — 100 Бк/кг; 
• микробиологические показатели: 
* плесени — не более 5 х 102 КОЕ/г (зерна зеленого кофе). 
В кофе натуральном жареном и кофе натуральном раство-

римом определяют: 
•  массовую долю влаги по ГОСТ 15113.4 «Концентраты 

пищевые. Методы определения влаги»; 
•  массовую долю золы по ГОСТ 15113.8 «Концентраты 

пищевые. Методы определения золы»; 
•   массовую долю золы, не растворимой в соляной кислоте 

по ГОСТ 15113.8 «Концентраты пищевые. Методы определения 
золы»; 

•   массовую долю металлических примесей по ГОСТ 
15113.2 «Концентраты пищевые. Методы определения примесей 
и зараженности вредителями хлебных злаков»; 

•   посторонние примеси по ГОСТ 15113.2 «Концентраты 
пищевые. Методы определения примесей и зараженности вреди-
телями хлебных злаков». 

В кофе натуральном жареном определяют: 
•   массовую долю экстрактивных веществ; 
•   массовую долю кофеина, глюкозы и ксилозы; 
•  крупность помола согласно требованиям по ГОСТ 6805-

97 «Кофе натуральный жаренный. Общие технические условия».  
В кофе натуральном растворимом определяют: 
•   массовую долю кофеина; 
•   рН напитка; 
• полную растворимость согласно требованиям ГОСТ Р 

51881 -2002 «Кофе натуральный растворимый. Технические ус-
ловия». 
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Определение токсических элементов проводят по следую-
щим стандартам: 

•   ГОСТ 26927-86 «Сырье и продукты пищевые. Методы 
определения ртути». 

•   ГОСТ 26930-86 «Сырье и продукты пищевые. Методы 
определения мышьяка». 

•   ГОСТ 26932-86 «Сырье и продукты пищевые. Методы 
определения свинца». 

•   ГОСТ 26933-86 «Сырье и продукты пищевые. Методы 
определения кадмия». 

Афлатоксин В1 определяют по МУ 4982-86 «Методические 
указания по обнаружению, идентификации и определению афла-
токсинов в продовольственном сырье и пищевых продуктах с 
помощью высокоэффективной хроматографии». 

Радионуклиды определяют в соответствии с МУ 5778-91 
«Строн-ций-90. Определение в пищевых продуктах» и МУ 5779-
91 «Цезий-137. Определение в пищевых продуктах». 

 
6.9. ХРАНЕНИЕ КОФЕ 

 
Хранят кофе в чистых, сухих (с относительной влажностью 

воздуха не более 75%) помещениях при температуре не выше 
20ºС. Гарантийный срок хранения натурального жареного кофе 
зависит от вида упаковки и находится в пределах 4-18 мес. 

Гарантийный срок хранения импортного кофе оговаривает-
ся условиями контракта и может достигать 2 лет в зависимости от 
вида упаковки. 

Срок хранения натурального растворимого кофе — не более 
24 мес., считая со дня изготовления: в металлических, стеклян-
ных, полимерных банках, в пакетах PIS комбинированных термо-
свариваемых материалах на основе алюминиевой фольги и ме-
таллизированной пленки; в мешках с пленочными вкладышами 
не более 3 мес. 
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ГЛАВА 7  
 

БЕЗАЛКОГОЛЬНЫЕ ГАЗИРОВАННЫЕ НАПИТКИ 
 

Потребление человеком различного рода напитков началось 
с глубокой древности. История появления «газировок» начинает-
ся с осознания целебных свойств и дальнейшего использования 
естественных минеральных вод (древних минеральных, целебных 
и термальных источников). Это начало было положено задолго 
до образования Древней Римской империи, а после того как стало 
известно о составах природных вод, имитация таких составов 
стала приобретать все большее значение. Однако в широком 
масштабе производство искусственно газированных безалкоголь-
ных напитков возникло только в ХIХ столетии.  

После обнаружения в минеральных водах двуокиси углеро-
да, известного в те времена под названием «горные испарения», 
последовало бесчисленное количество опытов по насыщению во-
ды СО2, были сконструированы первые аппараты для карбониза-
ции, открыты заводы по изготовлению искусственных минераль-
ных вод. К 1820 году относится появление понятия «сельтерская 
вода», которое относится к освежающей искусственной мине-
ральной воде, содержащей соль и СО2. В дальнейшем при изго-
товлении газированных напитков принцип точной имитации при-
родных ключевых вод очень скоро был забыт, и производителями 
сознательно было отдано предпочтение использованию веществ, 
способствующих улучшению вкусовых качеств напитков. Это 
привело к разработкам технологий производства сладких безал-
когольных освежающих напитков (лимонадов), изготавливаемых 
из фруктовых экстрактов, сахара, фруктовых кислот и воды, в те 
времена подвергавшихся значительному искусственному окра-
шиванию. Многие заводы по изготовлению естественных мине-
ральных вод также начали приводить свою продукцию в соответ-
ствие с новыми требованиями.  

За последние годы ассортимент и производство безалко-
гольных газированных напитков в России и во всем мире значи-
тельно выросли. Современный рынок предоставляет на выбор 
потребителей широких ассортимент «газировок». Освежающие 
действие этих напитков способствует постоянному росту их по-
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требления, что, со своей стороны, привлекает все больший инте-
рес к их изготовлению у производителей. В целом отмечается 
тенденция увеличения потребления готовых безалкогольных га-
зированных напитков, вместо горячих и крепких. Ежегодный 
прирост потребления «газировок» прогнозируется на уровне 3%.  

Производители и поставщики традиционных отечественных 
напитков поначалу оказались не готовы к конкурентной борьбе. 
Наши напитки были менее технологичны, более дороги, с не-
большим сроком хранения, менее привлекательны внешне. В на-
стоящее время ситуация с производством отечественных безалко-
гольных напитков меняется в лучшую сторону: увеличивается ас-
сортимент и объем выпускаемой продукции. Но, к сожалению, 
происходит это за счет напитков на импортных концентратах 
различных фирм. Экспорт готовых напитков осуществляется 
очень редко, а зарубежные фирмы предпочитают поставлять на 
российский рынок концентраты и другое сырье для безалкоголь-
ных напитков, а также вкладывают средства в строительство на 
нашей территории заводов по розливу напитков на своих концен-
тратах. Одной из первых наш рынок освоила компания «Pepsico 
Inc», а затем такие гиганты как «Coca-Cola», «Royal Crown Cola 
Co. International» и др. Это привело к изменению структуры про-
изводства, к росту выпуска напитков из концентратов и по техно-
логии зарубежных фирм, главным образом под торговыми мар-
ками «Pepsi-Cola» и «Coca-Cola».  

Так как безалкогольные напитки могут стать источником 
неучтенного сахара, а последний считается причиной возникно-
вения ряда заболеваний (сахарного диабета, кариеса зубов и др.), 
в безалкогольном производстве все большее значение приобрета-
ет выпуск низкокалорийных изделий и напитков специального 
назначения. 

7.1. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ И ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ 
 

Безалкогольные напитки – это большая группа вкусовых 
товаров, которая объединяет напитки различной природы, соста-
ва, органолептических свойств и технологии получения, объеди-
няемые по назначению – утолять жажду и оказывать освежающее 
действие. Характерной особенностью таких напитков является 
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высокое содержание в них воды, что важно, поскольку организм 
человека на 75% состоит из воды, и для поддержания водного ба-
ланса он должен в сутки потреблять до 3 л воды, в том числе и в 
виде безалкогольных напитков. 

Главное достоинство газированных безалкогольных напит-
ков жаждоутоляющее и освежающее действие, благодаря кото-
рому они пользуются постоянно растущим спросом.  

Питательные свойства безалкогольных газированных на-
питков определяются составом исходного сырья и, в первую оче-
редь, соотношением натуральных и синтетических компонентов. 
Так, питательную ценность напиткам придают, прежде всего, са-
хара (фруктоза, глюкоза, сахароза и др.) и полисахариды (крах-
мал, инулин и др.); биологическую и физиологическую – мине-
ральные вещества, витамины, ферменты; освежающее действие 
оказывают углекислота и органические кислоты. 

В отличие от углекислоты, которая выдыхается организмом 
через легкие, СО2, попадающий в желудок человека в результате 
потребления напитка, оказывает на него совершенно иное воз-
действие. Результатом попадания такой кислоты в организм ста-
новится лучшая усвояемость растворенных в воде веществ. Кро-
ме того, она поддерживает продвижение пищевой кашицы, спо-
собствуя, таким образом, процессу пищеварения. Введение в ор-
ганизм углекислоты улучшает выделение желудочного сока, а 
значит, и подачу жидкости, результатом чего становится быстрое 
утоление жажды. Предпосылкой для этого является тщательное 
перемешивание СО2 с напитком, что обеспечивает попадание уг-
лекислоты в пищеварительный тракт и ее медленное высвобож-
дение, препятствующее неприятному вздутию желудка. «Холо-
док» на чувствительных участках неба и языка объясняется тем, 
что незначительное расширение пузырьков СО2 забирает окру-
жающее тепло. Углекислота оказывает значительное воздействие 
и на кислый вкус напитка. Асептические свойства углекислоты, 
позволяют под высоким давлением внутри бутылки в течение не-
скольких дней уничтожать патогенные микроорганизмы в напит-
ке (попавшие в него, например, из воды) путем снижения рН сре-
ды.  

Благодаря всем выше перечисленным свойствам безалко-
гольные напитки являются продуктами высокой вкусовой ценно-
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сти, а некоторые из них – продуктами диетического и лечебного 
назначения. 

Основное содержание сухих веществ (до 90%) в безалко-
гольных напитках приходится на сахара, количество которых в 
последние годы не превышает 7% (в пересчете на инвертные са-
хара), а калорийность составляет до 45 ккал (188 кДж) на 100 г 
напитка. Но потребляемые человеком безалкогольные напитки 
должны учитываться как источник энергии. Например, одна бу-
тылка (0,33 л) напитков Фанта, Пепси-кола содержит около 40 г 
сахара, что практически соответствует суточной норме потребле-
ния сахара людьми умеренного физического труда. При этом 
энергетическая ценность напитков определяется в основном ко-
личеством вносимого по рецептуре сахара и рассчитывается ис-
ходя из калорийности отдельных видов сырья (табл. 13).  

Таким образом, при внесении сахара в напитках общее ко-
личество углеродов повышается. Поэтому низкокалорийные га-
зированные напитки изготовляют с применением сахарозамени-
телей (сорбит, ксилит) и подсластителей (аспартам, цикломат), 
которые в десятки и сотни раз слаще сахарозы. Это (при незначи-
тельно меньшей калорийности) позволяет значительно умень-
шить количество добавляемого сладкого компонента и достичь 
необходимого результата – низкой калорийности от 0,2 до 0,6 
ккал/100см3. При использовании натуральных, спиртованных, 
концентрированных соков, экстрактов газированные напитки 
обогащаются витаминами, органическими кислотами, углевода-
ми, экстрактивными и минеральными веществами, содержание 
которых зависит от качества сырья.  
Иногда для повышения биологической ценности газированные 
напитки дополнительно обогащают витаминами, которые вносят 
в купаж в виде препаратов. При этом витаминизации безалко-
гольных напитков посвящено много исследований, и по рекомен-
дациям Института питания РАМН, в напитках массового потреб-
ления должно содержаться не более 1/3 – 1/2 суточной дозы ви-
таминов на 1 стакан. Это составляет 15-16 мг витамина С на 100 г 
продукта. А в напитках профилактического назначения дополни-
тельно нормируется содержание витаминов В1, В2 и В6; в сухих 
смесях для безалкогольных напитков – В1, В2, В6, С, РР и фола-
цин (в мг на 100 см3).  
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Таблица 13 – Калорийность отдельных видов сырья, используемых         
в производстве газированных безалкогольных напитков 

Вид сырья ккал/г Вид сырья ккал/г 
Сахар 3,8 Соки натуральные:  
Пектин 0,42 яблочный 0,38 
Агар 0,16 апельсиновый 0,54 
Желатин 3,55 виноградный 0,54 
Сорбит пищевой 
(94,5%) 

3,54 вишневый 0,47 

Ксилит пищевой 
(97,8%) 

3,67 лимонный 0,26 

Аспартам 3,85 абрикосовый 0,56 
Мед натуральный 3,14 черноплоднорябиновый 0,32 
Кислота яблочная 2,1 черносмородиновый 0,40 
Кислота лимонная 2,5 персиковый 0,66 
Кислота молочная 3,6 мандариновый 0,43 
Кислота винная 0 Чай черный байховый 0 
Кислота уксусная 3,5 Кофе 0 
Вино 0,65-

1,53 
Вода 0 

Сыворотка сухая 3,47 Соль поваренная пищевая 0 
 
Освежающие и вкусовые свойства газированных напитков 

наиболее полно проявляются, когда они охлаждены до темпера-
туры 10-120С.  

7.2. ИДЕНТИФИКАЦИЯ И КЛАССИФИКАЦИЯ 
 

Напитки подразделяют на алкогольные и безалкогольные, 
которые в свою очередь, делятся на группы, подгруппы, виды, 
разновидности и отдельные наименования. 

Согласно ГОСТ 28188-89 «Напитки безалкогольные. Общие 
технические условия» все безалкогольные напитки по внешнему 
виду подразделяют на виды: жидкие напитки – прозрачные и за-
мутненные; концентраты напитков в потребительской таре. А в 
зависимости от используемого сырья, технологии производства и 
назначения напитки подразделяются на группы: 

• сокосодержащие напитки; 
• напитки на основе зернового сырья (код ОКП 91 8532); 
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• напитки на пряно-ароматическом растительном сырье; 
• напитки на ароматизаторах (эссенциях и ароматных спир-

тах); 
• напитки брожения (код ОКП 91 8531); 
• напитки специального назначения; 
• искусственно минерализованные воды (код ОКП 91 8546); 
• питьевая вода.  
По способу обработки напитки могут быть: пастеризован-

ные и нет; напитки с применением консервантов и без них; на-
питки холодного и горячего розлива.  

Напитки газированные безалкогольные представляют 
собой насыщенные диоксидом углерода водные растворы смесей 
сахарного сиропа, концентратов и композиций для напитков, со-
ков плодово-ягодных (спиртованных, концентрированных и на-
туральных), экстрактов плодово-ягодных, виноградных винома-
териалов, настоев сухих растительных измельченных смесей для 
ароматизации, настоев и экстрактов трав и пряностей, чая, кофе, 
эссенций ароматических пищевых, колера и других красителей, 
пищевых кислот, сахара и его заменителей и других компонен-
тов.  

При идентификации газированных напитков главное их от-
личие от других напитков – искусственное насыщение углекис-
лым газом. По степени насыщения двуокисью углерода напитки 
подразделяют на типы: сильногазированные, среднегазирован-
ные и слабогазированные, с содержанием диоксида углерода 
0,20-0,30, 0,30-0,40 и 0,40-0,60% соответственно. К газированным 
безалкогольным напиткам относят минеральные воды и плодово-
ягодные газированные напитки.  

В Общероссийском Классификаторе Продукции приводится 
следующая классификация газированных напитков: 
Класс          91 0000 – продукция пищевой промышленности; 
Подкласс   91 8000 – продукция ликероводочной, спиртовой, пи-

воваренной, производства безалкогольной, крахмало-
паточной промышленности; 

Группа      91 8500 – продукция производства безалкогольных на-
питков и минеральных вод; 
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Подгруппа 91 8510 – напитки газированные/напитки газирован-
ные диетические, напитки сухие, напитки негазиро-
ванные; 

Вид:  91 8511, 918512 –на соках и экстрактах плодово-ягодных 
(сокосодержащие); 
91 8513 – на винах; 
91 8514 – на цитрусовых и других настоях (на пряно-
ароматическом сырье); 
91 8515 – на ароматических эссенциях; 
91 8517 – напитки газированные диетические (специального 
назначения); 
91 8518 – напитки сухие (концентраты); 
91 8519 – напитки прочие. 
91 8510 – напитки газированные/напитки газированные дие-
тические, напитки сухие, напитки негазированные. 
Первые четыре вида относятся к напиткам, приготовленным 

на натуральном сырье. При приготовлении напитков на аромати-
заторах (эссенциях, ароматных спиртах, эфирных маслах и т.п.) к 
белому сахарному сиропу добавляют ароматизатор, краситель, 
пищевую кислоту и другие компоненты. При этом напитки чаще 
всего носят название ароматизатора.  

По физиологическому действию на организм безалкоголь-
ные газированные напитки делят на освежающие, тонизирующие 
и специального назначения.  

Напитки специального назначения предназначены для оп-
ределенных категорий потребителей (диабетиков, спортсменов, 
детей, лиц, испытывающих психоэмоциональные перегрузки и 
др.). Для людей, больных диабетом, выпускают низкокалорийные 
напитки с полной заменой сахарозы различными сахарозамени-
телями (сорбитом, ксилитом или маннитом) или подсластителями 
(Аспартам, цикломат и др.). Лечебно-профилактические напитки 
предназначены для лиц с различными нарушениями функций ор-
ганизма, например, напитки, содержащие гидропектин, способст-
вуют выведению тяжелых металлов из организма. Для людей с 
повышенной нервной возбудимостью разработан напиток с на-
стоем корня валерианы, а с расстройством вестибулярного аппа-
рата – напиток «Элкагам», снимающий неприятные ощущения 
при морской болезни.  
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Что касается газированных безалкогольных напитков на са-
харозаменителях, доктор технических наук, профессор, действи-
тельный член Академии медико-технических наук – И.П. Чепур-
ной считает, что «данные напитки предназначены только для 
больных сахарным диабетом 1 типа, а для остальных категорий 
населения категорически запрещены, поскольку их употребление 
приводит к нарушению углеводного обмена и работы желудочно-
кишечного тракта, а также формированию многих заболеваний». 
А они рекламируются для употребления всему населению.  

7.3. ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ 
 

Экспертиза газированных безалкогольных напитков вклю-
чает оценку состояния тары и маркировки объединенной пробы, 
отобранной от партии «случайным» методом, проверку докумен-
тов и оценку качества. 

Качество газированных напитков оценивают по органолеп-
тическим, физико-химическим, микробиологическим и показате-
лям безопасности (наличие тяжелых металлов, радионуклидов).  

Согласно ГОСТ 28188-89 «Напитки безалкогольные. Общие 
технические условия» проверку качества газированных напитков 
на соответствие требованиям НД проводят по показателям каче-
ства, объединенным в группы: 

1 группа: внешнее оформление бутылок и банок; 
2 группа: внешний вид продукции; 
3 группа: массовая доля двуокиси углерода; 
4 группа: вкус, цвет и аромат, массовая доля сухих ве-

ществ, спирта, токсичных элементов, кислотность и стойкость; 
5 группа: объем продукции.  
Органолептические показатели газированных безалко-

гольных напитков обусловлены особенностями используемого 
сырья, способом обработки и должны соответствовать требова-
ниям и нормам, установленным ГОСТ 28188-89 и рецептурой 
(для конкретного наименования напитка).  

По внешнему виду газированные напитки делят на про-
зрачные и замутненные, которые должны соответствовать требо-
ваниям, указанным в таблице 14. 
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Таблица 14 – Характеристика внешнего вида напитков газированных 
безалкогольных 
Наименование 
показателя Прозрачные Замутненные 

 
Внешний вид 

Прозрачная жидкость 
без осадка и посторон-
них включений. Допус-
кается легкая опалес-
ценция, обусловленная 
особенностями исполь-
зуемого сырья 

Непрозрачная жидкость. 
Допускается наличие 
взвесей или осадка час-
тиц хлебных припасов, 
без семян и посторон-
них включений, не свой-
ственных продукту 

 
Физико-химические показатели безалкогольных газиро-

ванных напитков определяются особенностями используемого 
сырья, технологией производства, условиями розлива и устанав-
ливаются на конкретную продукцию. В продукции безалкоголь-
ной промышленности контролируются следующие физико-
химические показатели качества: объем продукции в таре, массо-
вая доля сухих веществ, диоксида углерода, кислотность, стой-
кость и другие показатели в зависимости от наименования напит-
ка. ГОСТом 28188-89 нормируются следующие показатели гази-
рованных напитков, приведенные в таблице 15.  

 
Таблица 15 – Физико-химические показатели безалкогольных                
газированных напитков 

Показатель Норма 
 Массовая доля двуокиси углерода, %: 

сильногазированные 
среднегазированные 
слабогазированные 

Более 0,40 
0,30 до 0,40 
0,20 до 0,30 

 
 

Стойкость газированных напитков в сутках, 
 не менее: 

непастеризованных и без консерванта 
пастеризованных 
с консервантом 

10 
30 
20 

 
Кроме того, определяется полнота налива (объем продук-

ции). Так, для газированных напитков среднее наполнение 10 бу-

PDF created with FinePrint pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com

http://www.pdffactory.com


 159 

тылок (упаковок) при температуре 20°С должно соответствовать 
их номинальной вместимости с отклонением +3% (согласно ре-
цептуре фирме Делер +2%). 

Кислотность и массовая доля сухих веществ для газиро-
ванных напитков нормируются согласно рецептуре конкретного 
наименования и Технологической инструкцией. Напиток газиро-
ванный безалкогольный вкусо-ароматического направления «Ко-
ла» на основе компонента №518 фирмы «Дёлер», изготавливае-
мый с применением Аспартама, должен иметь кислотность 
1,1+0,3 см3 раствора гидроокиси натрия концентрацией 
1,0моль/дм3 на 100 см3. Содержание сухих веществ должно быть 
близко 0%. 

 
Таблица 16 – Микробиологические показатели безалкогольных напитков  

Объем или масса про-
дукта (г, см3), в которых 

не допускается 

Продукт КМА-
ФАнМ 
КОЕ/г, 
не более БГКП 

(колифор-
мы) 

Патоген-
ные, 

в том чис-
ле 

сальмо-
неллы 

Дрож-
жи и 
плесе-
ни 

(сум-
ма), 
КОЕ/г, 
см3, не 
более 

Примеча-
ние 

Напитки безалкогольные, в т.ч. сокосодержащие со сроком годности 
30 суток и более: 

-на сахарах - 100 100 15 
КОЕ/ 

100см3, 
не более 

- на под-
слстителях 100 100 100 - 

Количе-
ство ме-
зофиль-
ных аэ-
робов 

- сокосо-
дежащие - 100 100 40 

Объем 
(см3), в 
котором 
не допус-
каются 
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Для напитков специального назначения с применением 
подсластителей нормируется их содержание. Согласно требова-
ниям рецептуры фирмы «Дёлер» в готовом напитке количество 
Аспартама должно составлять 48,6 мг/100 см3, содержание бен-
зоата натрия – 17,7 мг/дм3. 

Допустимые отклонения по физико-химическим показате-
лям должны соответствовать: массовая доля сухих веществ + 
0,2%; кислотность + 0,3 см3 раствора гидроокиси натрия концен-
трацией 1,0 моль/дм3 на 100 см3. 

Микробиологический контроль и показатели безопасно-
сти газированных напитков. Изготовляемые, ввозимые и нахо-
дящиеся в обороте на территории РФ пищевые продукты по 
безопасности и пищевой ценности должны соответствовать тре-
бованиям СанПиН 2.3.2.1078-01 (табл. 16). 

Газированные безалкогольные напитки согласно СанПиН 
2.3.2.1078-01 по показателям безопасности должны соответство-
вать требованиям, приведенным в таблице 17. 

 

Таблица 17 – Показатели безопасности безалкогольных газированных 
напитков 

Показатели Допустимые уров-
ни, мг/кг, не более Примечание 

Токсичные элементы:   
свинец 
мышьяк 
кадмий 
ртуть 

0,3 
0,1 
0,03 

0,005 

 

Микотоксины:   
патулин 

0,05 
сокосодержащие: яб-
лочный, томатный, об-
лепиховый 

150 для напитков, содержа-
щих кофеин 

кофеин 

400 
для специальных напит-
ков, содержащих кофе-
ин 

хинин 85 для напитков, содержа-
щих хинин 

Радионуклиды:   
цезий -137 
стронций-90 

70 
100 

Бк/л 
Бк/л 
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7.4. ФАКТОРЫ, ФОРМИРУЮЩИЕ КАЧЕСТВО 
БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ ГАЗИРОВАННЫХ НАПИТКОВ 

СПЕЦИАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ 
 

Формирующие факторы – комплекс объектов и операций, 
свойственных определенным этапам технологического цикла и 
предназначенных для формирования заданных требований к ка-
честву и количеству продукции. К этой группе факторов относят-
ся разработка продукции, сырье, технология производства, при-
меняемое оборудование и т.п. 

7.4.1.  Сырье 
 

Широкий ассортимент газированных безалкогольных на-
питков определяется большим количеством различных видов сы-
рья, которое входит в состав купажа. Сырье – один из основопо-
лагающих факторов, формирующих качество и количество това-
ров. Виды сырья и их соотношение (рецептура) определяются на 
этапе разработки продукции, при производстве же необходимо 
лишь четко соблюдать заданные сырьевые параметры. Основное 
сырье и технология производства в значительной мере определя-
ют ассортиментную группу готовой продукции. 

При приемке сырья анализ осуществляется по органолепти-
ческим, физико-химическим и техническим показателям согласно 
требованиям соответствующих стандартов и нормативно-
технической документации каждой поступающей партии. 

Вода составляет основную часть газированных безалко-
гольных напитков и является основным технологическим сырьем 
для их производства. Органолептические достоинства напитков 
находятся в прямой зависимости от качества используемой воды, 
то есть от характера ее источника, состава примесей и от степени 
ее предварительной обработки. 

Поэтому вода питьевая для газированных напитков должна 
соответствовать требованиям ГОСТ 2874-82 «Вода питьевая. Ги-
гиенические требования и контроль качества» и быть безопасной 
в эпидемиологическом отношении (отвечать требованиям Сан-
ПиН 2.3.2.1078-01), безвредной по химическому составу (Al оста-
точный – не более 0,5 мг/л; Ве – не более 0,0002 мг/л; Аs – не бо-
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лее 0,05 мг/л; нитраты – не более 45,0 мг/л; Рb – не более 
0,03мг/л; Sr – не более 7,0 мг/л) и иметь приемлемые органолеп-
тические свойства (приятный вкус, прозрачность, без запаха или 
привкуса). 

Кроме того, с учетом особенностей состава напитков к ка-
честву воды предъявляются дополнительные требования по же-
сткости и щелочности. Вода должна быть «мягкой», то есть со-
держание солей Са и Mg (характеризующих жесткость воды) не 
должно превышать 1,5 ммоль/дм3. Повышенная жесткость сни-
жает растворимость углекислоты, а соли в результате реакций с 
компонентами напитков могут выпадать в осадок, что грозит 
сбоями в работе оборудования. Вода с избыточной щелочностью 
нейтрализует кислоты, вносимые в напитки, что приводит к их 
перерасходу. 

Причиной дефектов напитков, вызываемых процессом 
окисления, становится присутствие в воде свободного хлора, ди-
оксида хлора, озона и большого количества кислорода. Эти силь-
ные окислители, используемые для обеззараживания воды, как и 
тяжелые металлы, катализируют потери содержания в газирован-
ных напитках ароматических веществ и изменение вкуса (появля-
ется мыльно-терпеновый привкус) за счет их окисления. Тяжелые 
металлы, кроме прочего, способствуют формированию осадка. 

Показателями бактериальной чистоты воды являются: коли-
титр – наименьший объем воды, в котором найдена одна кишеч-
ная палочка, и коли-индекс – количество кишечных палочек в           
1 литре воды. Бактериально чистой считается вода, коли-индекс 
которой не более 3, БГКП не менее 333 см3, коли-титр не менее 
300, КМАФАнМ – не более 100 КОЕ/см3. 

Если вода не отвечает всем перечисленным требованиям, 
она должна быть соответствующим образом подготовлена. 

Для придания напиткам приятного вкуса используют раз-
личные сладкие вещества. Но в последнее время все большую 
популярность приобретают низкокалорийные напитки, в которых 
сахар заменен некалорийными соединениями (подсластителя-
ми), обладающими сладким вкусом, по интенсивности во много 
раз превышающим сладость сахарозы, принятой за условную 
единицу. Наиболее часто используют: аспартам (сладость 200ед.), 
сахарин (300 ед.), цикламаты натрия и калия (30 ед.), ацесульфам 
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калия (200 ед.), трихлоргалактосахароза (ТХГС, сукралоза) – 
производное сахарозы (600 ед.). 

Использование смесей подсластителей дает синергетиче-
ский эффект (в результате уменьшается требуемая концентрация, 
что снижает затраты) и улучшает вкусовые качества. Это обстоя-
тельство имеет решающее значение для органолептического кон-
троля. Если подслащенные сахаром напитки во вкусовом отно-
шении обладают большей полнотой (телом), то продукты, изго-
товленные с использованием подсластителей, чаще всего имеют 
водянистый вкус (но это явление может быть предотвращено за 
счет введения других ингредиентов). 

К сладким веществам предъявляют общие требования: ка-
чество сладости не должно отличаться от качества сладости саха-
розы; отсутствие посторонних запахов; чистый, приятный вкус; 
физиологическая безвредность, нетоксичность, биотрансформа-
ция и полное выведение из организма; хорошая растворимость в 
воде. 

При изготовлении газированных безалкогольных напитков 
для придания им гармоничного кисло-сладкого вкуса и аромата и 
регуляции рН используют различные пищевые кислоты – ли-
монную, аскорбиновую (для витаминизации напитков), молоч-
ную (квасные напитки), виннокаменную и D,L –винную (сухие 
напитки). В состав большинства рецептур газированных напит-
ков входит самая важная среди пищевых – лимонная кислота. 

В России лимонная кислота выпускается по ГОСТу 908-79 
«Кислота лимонная пищевая. ТУ», согласно требованиям которо-
го чистота кислоты должна быть не ниже 99%, содержание сво-
бодной серной кислоты – не более 0,05% масс., золы – не более 
0,5% масс., Аs – не более 0,00014%, содержание солей тяжелых 
металлов, солей Ва, железисто-синеродистоводородной и щаве-
левой кислоты не допускается. Перед использованием проверяют 
органолептические показатели качества: 1-2% раствор кислоты 
должен быть прозрачным без опалесценции и запаха, обладать 
приятным кислым вкусом. 

Большое значение для производства газированных безалко-
гольных напитков имеет двуокись углерода. В зависимости от 
температуры и давления СО2 может находиться в газообразном, 
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жидком и твердом состояниях. В безалкогольном производстве 
используют, в основном, жидкую углекислоту. 

Согласно требованиям ГОСТ 8050-85 содержание СО2 
должно быть не менее 98,5% объема баллона, воды не более 0,1% 
массы. В углекислоте не должно быть примесей глицерина, окси-
да углерода, сероводорода, ароматических углеводов, аммиака и 
других органических и неорганических соединений. В напитках, 
как правило, содержится от 5 до 9 г СО2 на литр. 

Наиболее важными компонентами для изготовления гази-
рованных безалкогольных напитков являются ароматические 
вещества (ароматизаторы), представляющие собой концен-
трированные препараты ароматических и вкусовых веществ, 
предназначенные для придания напиткам определенного вкуса и 
аромата. В состав ароматизатора может входить пищевое сырье, 
пищевые красители, замутнители, консерванты, антиокислители 
и другие пищевые добавки и вещества, разрешенные уполномо-
ченным органом. 

В настоящее время согласно ГОСТ Р 52177-2003 «Аромати-
заторы пищевые. Общие технические условия» ароматизаторы 
подразделяют на натуральные, идентичные натуральным, искус-
ственные, технологические (реакционные), коптильные (дымо-
вые). В зависимости от назначения выделяют ароматизаторы: для 
кондитерской и хлебопекарных (хлебобулочных) изделий; для 
безалкогольных напитков; для маргариновой продукции; для 
прочих пищевых продуктов. В зависимости от формы выпуска 
ароматизаторы могут быть: жидкие (в виде растворов или эмуль-
сий); сухие (порошкообразные и гранулированные); пастообраз-
ные. 

Ароматические эссенции – сложные композиции вкусоаро-
матических веществ природного, идентичного природному, ис-
кусственного (синтетического) происхождения в растворителе 
или смешанные с твердым носителем. Растворитель (носитель) 
необходим, так как в противном случае чрезвычайно низкие кон-
центрации используемых ароматических веществ с большим тру-
дом поддавались бы дозировке и распределению из-за их нерас-
творимости в воде (эфирные масла). В состав может входить до 
20-50 компонентов различной химической природы. 
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Применение только природных ароматизаторов обычно не-
возможно и экономически нецелесообразно (большой расход сы-
рья при значительной нестабильности аромата). Поэтому наибо-
лее эффективно применение ароматизаторов, включающих нату-
ральные и идентичные натуральным компоненты. По своему 
строению они идентичны природным соединениям, а их компо-
зиции позволяют получить комбинации веществ, отличающихся 
стабильностью и заданным ароматом. Они удобны в применении 
и не усложняют технологию. 

Фирмы-производители при получении ароматических эс-
сенций для безалкогольных напитков используют: эфирные масла 
(анисовое, апельсиновое, лимонное, розовое, мятное, мандарино-
вое и др.); натуральные соки (вишневый, клюквенный, малино-
вый, виноградный); настои пряностей, плодов растений (гвозди-
ка, корица, почки черной смородины, кофе, какао); экстракты 
ягод (клубника, черная смородина, малина, вишня, виноград); 
синтетические компоненты (ванилин, цитраль, бензальдегид, 
ментол и др.). Состав вкусоароматической добавки, предлагае-
мый фирмами относительно постоянен. Выбор ароматизатора для 
получения конкретного наименования напитка определяется фи-
зико-химическими свойствами продукта, технологией производ-
ства. Так для газированных безалкогольных напитков применяют 
ароматизаторы с сильными верхними нотами. 

Крупный производитель и поставщик концентратов, основ 
и эссенций для европейского и российского рынков – фирма 
«DOEHLER NF&BI», основанная 160 лет назад. Головное пред-
приятие находится в Дармштадте (Германия), кроме того, фирма 
имеет 11 дочерних предприятий. Фирма поставляет в большом 
ассортименте компоненты для напитков типа «Кола», лимонадов, 
сокосодержащих напитков, нектаров, фруктовых соков, дешевых 
прохладительных напитков без сока, для напитков, обогащенных 
витаминами, минеральными, балластными веществами. В Москве 
с 1992 г. работает представительство этой фирмы. Напитки на 
основе концентратов фирмы «Дёлер» выпускают многие пред-
приятия как крупнейшие, так и малой мощности. 

Для продления срока хранения и защиты напитков от порчи 
используют консерванты, действие которых основывается на 
торможении или инактивации жизненно важных ферментных 

PDF created with FinePrint pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com

http://www.pdffactory.com


 166 

систем микроорганизмов – например, каталазы, глюкозооксида-
зы, дегидрогеназы. В СанПиН 2.3.2.1293-03 приложение 3 приво-
дится перечень консервантов разрешенных для использования в 
безалкогольном производстве (бензойная, сорбиновой кислоты и 
их соли бензоаты и сорбаты и др.) и максимально допустимые 
количества в мг на 1 кг напитка. 

Для производства безалкогольных газированных напитков в 
качестве консерванта чаще всего используют соль бензойной ки-
слоты – бензоат натрия, которая поступает в продажу в форме 
белого гигроскопичного кристаллического порошка. Используют 
10-20%-ный раствор бензоат натрия, с учетом того, что 1,0 г бен-
зойной кислоты соответствуют примерно 1,2 г соли. ДСД – 
5мг/кг. При использовании бензоата Na необходимо, чтобы рН 
напитка был ниже 4,5, при этом соль превращается в бензойную 
кислоту. Главное требование к данному виду сырье при прием-
ке_– химическая чистота. 

Существует ограниченный перечень красителей (синтети-
ческих и натуральных), разрешенных к применению при произ-
водстве пищевых продуктов. Использование данных красителей 
разрешено только в количествах, необходимых для достижения 
нужного оттенка, и не должно вводить потребителя в заблужде-
ние. Напитки лимонадной группы (Лимонад, Буратино, Крем-
сода, Дюшес, Экстра-ситро и Саяны) и серии кола подкрашивают 
колером, представляющим собой вязкий раствор жженого сахара 
темно-коричневого цвета и горьковатого вкуса. 

7.4.2. Технология производства 
 

Технологический процесс производства безалкогольных га-
зированных напитков специального назначения (на подсластите-
лях) включает в себя следующие этапы: 

1. подготовка воды; 
2. приготовление купажного сиропа; 
3. насыщение диоксидом углерода и розлив напитка; 
4. укупорка; 
5. бракераж; 
6. наклейка этикеток. 
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Для некоторых наименований напитков вторым (дополни-
тельно) этапом технологического процесса является приготовле-
ние колера. 

Подготовка воды. Этот этап производства включает в себя 
отстаивание, фильтрацию, обеззараживание воды путем обес-
пложивающей фильтрации и хлорирования, умягчения воды тер-
мическим способом, катионированием и известково-содовым 
способом и другими для удаления солей жесткости. 

Наличие кислорода и воздуха в установках для воды приво-
дит к: высвобождению СО2 при насыщении и розливе напитка; 
началу размножения дрожжей и уксуснокислых бактерий; потере 
ароматических веществ; изменению вкуса и обесцвечиванию. 
Поэтому важна хорошая деаэрация этих установок до насыщения 
воды углекислотой, а также предотвращение поглощения други-
ми компонентами (купажным сиропом, ароматической основой 
или ароматизатором) воздуха и кислорода. 

Приготовление купажного сиропа. Купажный сироп явля-
ется полуфабрикатом, от состава которого зависит наименование 
готового газированного напитка. Его приготовление заключается 
в механическом смешивании всех компонентов (кроме газиро-
ванной воды). Существуют холодный, горячий и полугорячий 
способы приготовления купажного сиропа. При приготовлении 
купажного сиропа холодным способом напитки получаются бо-
лее ароматными – все полуфабрикаты вносятся в холодном со-
стоянии при перемешивании в установленном рецептурой поряд-
ке. 

При дозировании ароматизатор нельзя смешивать с лимон-
ной кислотой (фруктовые кислоты способствуют процессу окис-
ления), так как это приводит к моментальному образованию 
осадка. Кроме того, кислота затрудняет распределение аромати-
зирующих веществ в воде, что становится причиной неоднород-
ности напитка. Поэтому основа (ароматизатор, подсластитель и 
консервант) готовится отдельно от раствора кислоты. При сни-
жении концентрации раствора лимонной кислоты ниже 25% су-
щественно возрастает опасность поражения напитка плесневыми 
грибами. 

Количество добавленного ароматизатора должно быть не 
более рекомендованного изготовителем. Доза внесения жидких 
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ароматизаторов 50-100 г на 100 кг готового изделия. Во избежа-
ние нежелательных последствий консервант вносят в основу в 
последнюю очередь. 

Перемешивание осуществляют в купажной емкости с по-
мощью механической деревянной мешалки. Тщательно переме-
шанный купажный сироп подается на фильтрацию, а затем насо-
сом из купажной емкости в наполнительную машину. Перед роз-
ливом определяют внешний вид, прозрачность, цвет, вкус, аро-
мат, массовую долю сухих веществ и кислотность в каждой пар-
тии купажного сиропа. 

Приготовление колера. Для его получения сахар с неболь-
шим количеством воды нагревают до 180-2000С, в результате 
происходит обезвоживание сахарозы с образованием продуктов 
карамелизации, которые и являются красящими веществами. Ко-
лер должен содержать 70+2% сухих веществ, при полной раство-
римости 0,5-1,0 г продукта в 100 мл воды. Цветность колера 
должна составлять 74,0+8,0 мл 1н I2 раствора на 100 г сухих ве-
ществ колера. 

Насыщение диоксидом углерода жидкости возможно бла-
годаря его абсорбции водой в замкнутом пространстве. При со-
временном способе карбонизации охлажденную воду смешивают 
с купажным сиропом, смесь охлаждают до 4-100С и насыщают 
СО2. Ранее применялось насыщение диоксидом углерода воды, а 
затем ее смешивали с купажным сиропом. 

Розлив напитка в бутылки включает в себя: дозирование 
купажного сиропа и заполнение бутылок газированной водой или 
(при современном способе) готовым напитком. Сироп должен 
быть отфильтрован, температура наполняемых бутылок не долж-
на превышать 200С (при использовании стеклянной тары), давле-
ние жидкости должно быть стабильным. Во избежание потерь 
углекислоты розлив, как правило, осуществляют под избыточным 
давлением. 

Укупорка и бракераж. В целях снижения потерь СО2 бу-
тылки, наполненные газированным напитком, необходимо сразу 
же после наполнения подавать к укупорочной машине с помо-
щью транспортера. При укупоривании большое значение имеет 
качество используемых колпачков (отсутствие дефектов сырья) и 
налаженность работы укупорочного аппарата. Укупоренные бу-
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тылки вновь устанавливают на транспортер, доставляющий их к 
накопительному столу. На данном участке технологической цепи 
бутылки подвергают обязательному бракеражу – тщательному 
просмотру при дневном или искусственном освещении. Для этого 
каждую бутылку с напитком вручную резко переворачивают 
вверх дном и отбирают недостаточно полно налитые, плохо уку-
поренные и содержащие посторонние примеси. 

Наклейка этикеток в зависимости от мощности предпри-
ятия может осуществляться на специальном оборудовании или 
вручную. Этикетки наклеивают, как правило, на цилиндрическую 
часть ПЭТФ-бутылки. 

Этикетки должны быть красочно оформлены и содержать 
всю необходимую информацию согласно требованиям ГОСТ Р 
51074-03 и ГОСТ 28188-89. Дату розлива проставляют непосред-
ственно в день изготовления. 

Готовые напитки контролируются на соответствие показа-
телям, определенным их рецептурой и требованиями ГОСТ и  
СанПиН. 

 

7.5.  ФАКТОРЫ, СОХРАНЯЮЩИЕ  КАЧЕСТВО  
 

7.5.1.Влияние упаковки и маркировки  
на сохранение качества готовой  продукции 

 
Наиболее важными критериями выбора упаковки служат 

безопасность, экологические свойства, взаимозаменяемость, на-
дежность, совместимость, а также экономическая эффективность 
и предполагаемые сроки хранения упакованных товаров. 

Для безалкогольных газированных напитков все чаще ис-
пользуют ПЭТ-бутылки вместимостью от 0,33-0,5 (ГОСТ 10117) 
до 1,5-3,0 дм3, которые изготовлены из полиэтиленфталата. 

Каждую упаковочную единицу газированных безалкоголь-
ных напитков маркируют. На упаковке размещают обязательную 
информацию о товаре, полнота которой определяется по ГОСТ Р 
51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребителя. 
Общие требования». Согласно ГОСТ Р 51074-2003 и ГОСТ 
28188-89 безалкогольные напитки должны быть снабжены худо-
жественно оформленной этикеткой с указанием: 
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• наименования продукта и его типа; 
• наименование и местонахождение изготовителя (юридиче-

ский адрес, включая страну, и, при несовпадении с юридическим 
адресом, адрес(а) производств(а)) и организации в РФ, уполномо-
ченной изготовителем на принятие претензий от потребителей на 
ее территории (при наличии); 

• товарный знак изготовителя (при наличии); 
• объем; 
• дата розлива; 
• срок годности и условия хранения; 
• содержание спирта (при объемной доле этилового спирта в 

готовом продукте более 0,2%); 
• состав продукта; наименование основных ингредиентов, 

влияющих на вкус и аромат (перечень основных ингредиентов 
определяет изготовитель), а также указывают все пищевые до-
бавки, ароматизаторы, биологически активные добавки к пище, 
ингредиенты продуктов нетрадиционного состава; 

При маркировке пищевых добавок следует сначала обозна-
чить их класс (стабилизатор, краситель и т.п.), а затем название 
или код Е. При использовании нескольких красителей допускает-
ся их неупорядоченное перечисление. Ароматические вещества 
могут упоминаться просто как ароматизаторы. 

• пищевая ценность; 
• обозначение документа, в соответствии с которым изготов-

лен и может быть идентифицирован продукт; 
• информация о подтверждении соответствия. 
Кроме того, маркировка в обязательном порядке должна со-

держать информацию о соответствии товара требованиям безо-
пасности (пункт 1 статьи 7 закона «О защите прав потребите-
лей»). 

7.5.2.Хранение, транспортирование и реализация  
 

Хранение почти всегда сопровождается ухудшением каче-
ства, потерей массы и развитием микробиологических процессов. 
Полностью исключить снижение качества и потери невозможно, 
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но можно существенно их снизить. Условия хранения это один из 
важнейших факторов сохранности товаров. 

Газированные напитки следует хранить в сухих, хорошо 
проветриваемых или вентилируемых складских помещениях, без 
доступа прямых солнечных лучей, в которых не реже 1 раза в ме-
сяц проводят полную уборку. В помещениях должны строго со-
блюдаться рекомендуемые режимы хранения: относительная 
влажность воздуха – не более 75%, температура воздуха от 0 до 
180С. При нарушении указанных условий возникают дефекты го-
товой продукции. 

Транспортировка газированных напитков осуществляется 
всеми видами транспорта и является предшествующим этапом 
реализации. Ненадлежащее транспортирование может привести к 
изменению некоторых свойств продукта, что в свою очередь мо-
жет стать причиной последующих изменений качества и появле-
ния различных дефектов. Таким образом, необходимо обдуманно 
и обосновано подходить к вопросу о выборе вида транспортного 
средства, способа и условий транспортировки продукции. Непо-
средственно же реализация оказывает самое незначительное 
влияние на сохраняемость качественных характеристик продук-
ции. Для газированных напитков необходимо лишь создание оп-
тимальных условий предреализационного хранения. Для предот-
вращения попадания некачественной продукции потребителю, 
все товары проходят входящий контроль в торговой организации, 
который осуществляется по партиям. На первом этапе этого про-
цесса проверяется полнота и правильность составления всех необ-
ходимых сопроводительных документов на поступивший товар 
(товарно-транспортная накладная: счет-фактура; приходно-
расходная накладная; свидетельство о качестве товара; сертифи-
кат соответствия или заверенная поставщиком копия на товар). 

На втором этапе – осуществляется количественная проверка 
поступившей в магазин партии товаров (проверка заполненности 
тарных единиц, подсчет штучных товаров). Операции количест-
венной приемки товаров совмещаются обычно с операциями раз-
грузки транспортных средств. 

На третьем этапе – осуществляется проверка качества по-
ступивших товаров, обычно в две стадии. На предварительной 
стадии проверка качества осуществляется по результатам внешне-
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го осмотра поступивших товаров, в процессе которого определя-
ется наличие явных дефектов, соответствие маркировки товаров 
требованиям нормативной документации и данным, указанным в 
сопроводительных документах. На последующей стадии прово-
дится более углубленное определение качества товаров с целью 
обнаружения скрытых дефектов, несоответствия поступившей 
продукции указанным срокам годности или гарантийным срокам 
эксплуатации. Проводят выборочную проверку качества с распро-
странением ее результатов на всю партию. При обнаружении не-
соответствия фактического количества или качества товаров 
показателям сопроводительных документов или требованиям 
соответствующей НД составляется акт за подписью лиц, при-
нимавших участие в приемке, который передается поставщику. 

 

7.6. ДЕФЕКТЫ ГАЗИРОВАННЫХ БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ 
НАПИТКОВ 

 
Основные дефекты газированных напитков связаны с появ-

лением в них осадков. Нарушение стойкости вызывается причи-
нами биологического и небиологического характера. Биологиче-
ские помутнения появляются в результате развития различных 
видов микроорганизмов, которые в напитках могут потреблять 
сахар, органические кислоты, другие растворимые вещества. Без-
алкогольные напитки представляют собой хорошую питательную 
среду для дрожжей, бактерий, плесневых грибов. 

Признаки микробиологической порчи напитков: 
• внешние изменения – появление мути, слизи, осадка, из-

менение окраски, появление на поверхности колец, пленок; 
• изменение вкуса, запаха. Появляется переброженный вкус, 

маслянистый привкус (признак развития лейконостока), вкус пле-
сени и др. 

В напитках на сахарозаменителях, потребляя в качестве ис-
точника питания лимонную кислоту, могут развиваться молочно-
кислые бактерии, которые образуют устойчивую муть и приводят 
к увеличению кислотности напитка. Дрожжи размножаются в ос-
новном в напитках на фруктовых соках при наличии хотя бы не-
большого количества кислорода. 

PDF created with FinePrint pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com

http://www.pdffactory.com


 173 

Предотвратить микробиологическую порчу напитков мож-
но путем обеспечения хорошего санитарного состояния оборудо-
вания, трубопроводов, применения термической обработки ку-
пажного сиропа, создания высокой кислотности и степени насы-
щения СО2 готового продукта, а также пастеризацией и внесени-
ем консервантов. 

Кроме биологических, в напитках могут образовываться 
осадки коллоидной природы (пороки), которые вызываются в ос-
новном физико-химическими процессами, нарушающими ста-
бильность коллоидной системы напитков, а также с химическими 
реакциями между составными частями продукта. Как следствие 
появляется следующий дефект: опалесценция газированных на-
питков, приготовленных на соках и экстрактах, содержащих по-
вышенное количество пектиновых веществ, терпенов, либо при 
использовании воды с повышенным содержанием железа. Пре-
дотвращение коллоидных помутнений сводится к устранению 
причин, их вызывающих, с помощью технологических приемов: 
умягчение воды, фильтрование купажного сиропа, хорошее на-
сыщение воды диоксидом углерода. 

Органолептические недостатки воды могут проявляться 
следующими дефектами напитков: 

• соленый привкус появляется вследствие повышенного со-
держания в технологической воде поваренной соли (хлористого 
натрия); 

• хлорные привкус и запах возникают из-за избыточного 
хлорирования технологической воды; 

• вяжущий (металлический, чернильный) привкус формиру-
ется из-за соприкосновения напитка с непокрытыми металличе-
скими поверхностями, из-за высокого содержания железа в тех-
нологической воде; 

• фенольный (аптечный) привкус формируется ввиду из-
бытка нитритов в технологической воде или использования в 
производстве хлорсодержащих материалов (хлорной извести, де-
зинфицирующих средств и т.п.). 

Непосредственно дефектом хранения является солнечный 
(терпеноподобный) вкус и запах с сероводородными тонами. 
Этот дефект появляется в бутылочных напитках при хранении на 
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свету, особенно под действием прямых солнечных лучей вслед-
ствие фотохимической реакции, при которой многие вещества 
восстанавливаются с образованием меркоптанов, имеющих рез-
кий неприятный запах. При этом данный дефект сопровождается 
помутнением напитка. Пектиновые, дубильные, белковые и кра-
сящие вещества, которые содержатся в напитках в виде коллоид-
ных растворов, под влиянием тепла могут коагулировать с обра-
зованием взвесей. 

7.7. ФАЛЬСИФИКАЦИЯ ГАЗИРОВАННЫХ                            
БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ НАПИТКОВ 

 
Ассортиментная фальсификация производится за счет 

подмены одного вида безалкогольного напитка другим. Чаще 
всего фальсифицируют наиболее дорогостоящие напитки. На-
пример, кока-кола, пепси-кола подменяются искусственными 
суррогатами, натуральные минеральные воды – искусственными. 

Качественная фальсификация безалкогольных газирован-
ных напитков (введение пищевых добавок, не предусмотренных 
рецептурой; разбавление водой; замена одного типа напитка дру-
гим) очень широко применяется как в процессе их производства, 
так и в процессе реализации. 

Наиболее опасная качественная фальсификация газирован-
ных напитков связана с заменой сахара на сахарозаменители без 
соответствующей надписи на этикетке. Больной сахарным диабе-
том, зная, что в напитке должны быть сахара, перед его употреб-
лением вкалывает себе дополнительную дозу инсулина. В то же 
время в напитке сахара отсутствуют, и больной соответственно 
передозирует инсулин, что приводит к гипогликемии его орга-
низма. Кроме того, некоторые сахарозаменители (ксилит, сорбит, 
манит и др.) могут оказывать послабляющее действие на орга-
низм, что должно быть указано на этикетке. Обнаружить такую 
фальсификацию можно проверкой на вкус и запах. Послевкусие 
через 10-15 минут позволяет выявить полную замену сахара под-
сластителями. Сладкий вкус с определенным оттенком подсла-
стителя ощущается достаточно долго. При использовании сахара 
сладкий вкус ощущается ограниченное время (5-10 минут), после 
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чего появляется легкая кисловатость из-за начавшегося сбражи-
вания сахара. Однако этот метод субъективен. 

Такой примитивный способ фальсификации как введение 
искусственного красителя (например, в «Фанту») можно обнару-
жить органолептическим (оценивают вкус и запах, обращая вни-
мание на послевкусие и посторонние привкусы) или следующим 
методом, основанным на изменении рН среды путем добавления 
любого щелочного раствора (аммиака, соды и даже мыльного 
раствора) в объеме, превышающем объем напитка. При измене-
нии рН среды натуральные красители красного, синего, фиолето-
вого цветов (антоцианы) меняют окраску: красный – на грязно-
синий; синий и фиолетовый – на красный и бурый. Напитки жел-
того, оранжевого и зеленого цветов после добавления щелочного 
раствора необходимо прокипятить. Натуральные красящие веще-
ства (каротин, каротиноиды, хлорофилл) разрушаются, и цвет на-
питка изменяется: желтый и оранжевый обесцвечиваются, зеле-
ный становится буро- или темнозеленым. В то же время окраска 
синтетических красителей в щелочной среде не изменяется. 

В композицию напитков серии «кола» должен входить на-
стой орехов кола, богатых кофеином и теобромином, обладаю-
щих горьковато-смолистым вкусом и запахом, близким к мускат-
ному тону. В них добавляют также эфирные масла цитрусовых, 
темно-коричневый цвет им придает колер. Однако, в ряде стран, 
в том числе и в России, настой орехов кола в напитки не вводит-
ся, а заменяется на кофеин, синтетические основы, красители, 
стабилизатор (ортофосфорная кислота) и сахарозаменители. Но, к 
сожалению, если производитель указал подобного рода состав на 
этикетки напитка, то такая продукция фальсифицированной не 
считается. Аналогично обстоит ситуация и с введением синтети-
ческих красителей. 12 

Количественная фальсификация безалкогольных напит-
ков (недолив, обмер) – это обман покупателя за счет значитель-
ных отклонений параметров товара (массы, объема и т.п.), пре-
вышающих предельно допустимые нормы отклонений. Выявить 
такую фальсификацию достаточно просто, измерив предвари-
тельно массу или объем поверенными измерительными мерами 
веса и объема. 
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Информационная фальсификация безалкогольных напит-
ков – это обман потребителя с помощью неточной или искажен-
ной информации о товаре (в сопроводительных документах, мар-
кировке, рекламе). Довольно часто искажаются или указываются 
неточно следующие данные: наименование товара, фирма-
изготовитель товара, количество товара, вводимые пищевые до-
бавки. К информационной фальсификации относится также под-
делка сертификата качества, таможенных документов, штрихово-
го кода, даты выработки продукта и др. Выявляется такая фаль-
сификация проведением специальной экспертизы.  
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ГЛАВА 8  
 

СОКИ, НЕКТАРЫ И СОКОСОДЕРЖАЩИЕ  
НАПИТКИ 

 
Полноценная пища обеспечивает человеку нормальное 

развитие, рост, плодотворную деятельность, помогает приспосаб-
ливаться к изменяющимся условиям и влиянию внешней среды, 
бороться с инфекцией, снижает износ организма, предупреждает 
преждевременную старость, обеспечивает активное долголетие. 

Соки и нектары являются важным продуктом питания, так 
как наряду со свежими фруктами и овощами обеспечивают чело-
веческий организм набором всех биологически активных ве-
ществ-– витаминов, макро- и микроэлементов, полифенолов и 
многих других, необходимых для нормальной  жизнедеятельно-
сти человека. 

Обширные и глубокие исследования, проводившиеся в те-
чение многих лет научными учреждениями мира, дали возмож-
ность ученым со всей убедительностью заявить, что фрукты и 
овощи сами по себе являются важнейшими и весьма высокоцен-
ными продуктами питания, а соки, получаемые из них, содержат 
почти все предоставляющие ценность для питания компоненты 
свежих плодов и овощей (легко усвояемые углеводы, минераль-
ные вещества, а также водорастворимые витамины). Все эти ве-
щества при получении соков различными методами почти полно-
стью переходят в них, а так как одновременно в отходах остаются 
малосъедобные и несъедобные части фруктового и овощного сы-
рья, то считают, что соки по пищевой ценности превосходят ис-
ходные свежие плоды и овощи. 

Сегодня соки – одна из самых динамично развивающихся 
категорий напитков на потребительском рынке. По данным Гос-
комстата России, в 2003 г. произведено 3,6 млрд. условных банок 
(около 1,5 млн. т) овощных, томатных и фруктовых соков, некта-
ров и напитков с темпами роста к уровню 2002 г. – 132%.  

По расчетам специалистов, объем производства соков в 
2003 г. с учетом  предприятий, не предоставляющих отчетов по 
промышленной деятельности в органы статистики, составил при-
близительно 5 млрд. условных банок, или 2 млн. т. 
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В настоящее время российский рынок на 90% представлен 
соками отечественного производства, которые большей частью 
изготовляются  на основе импортных концентрированных  соков 
и пюре. Доля импортного сырья, используемого в соковом произ-
водстве, весьма значительна – порядка 80%. В целом в Россию 
поставляется порядка 200 тыс. т соков, из которых 95% - концен-
трированные. Это обусловлено климатическими условиями и от-
сутствием в стране ряда плодовых культур, которые определяют 
ассортимент соковой продукции. 

За последние годы существенно изменились ассортимент и 
производство соков, нектаров и сокосодержащих напитков, вы-
рабатываемых как отечественными предприятиями, так и посту-
пающих  из-за рубежа. Значительно увеличилось производство 
напитков, искусственно окрашенных  и ароматизированных. 
Фальсификация соков и напитков из натурального сырья прино-
сит изготовителям огромные прибыли. 

В соответствии с требованиями  ГОСТ Р 51398-99 “Соки, 
нектары и сокосодержащие напитки” вся соковая продукция де-
лится на три группы: Соки, нектары и сокосодержащие напитки. 

Сок – жидкий продукт, полученный из фруктов и овощей 
путем механического воздействия и консервированный физиче-
скими способами, кроме обработки ионизирующим излучением. 
Сок может быть сконценрирован и затем восстановлен водой. 

Нектар – жидкий продукт, полученный смешиванием пло-
дового сока из свежих плодов или концентрированного сока либо 
пюре свежих плодов с водой, сахаром или медом, в котором мас-
совая доля ее или пюре составляет не менее 25–50%. 

Особенностью нектаров является то, что они несброженные, 
но способны к брожению, консервируются, как и соки, теми же 
физическими  методами и предназначены для непосредственного 
употребления в пищу. Массовая доля растворимых сухих ве-
ществ в них составляет не более 20%, за исключением цитрусо-
вых нектаров (не менее 12%). 

Сокосодержащий напиток – жидкий продукт, полученный 
смешиванием плодового или овощного сока с мякотью или без 
мякоти с водой, сахаром, лимонной кислотой, в котором содер-
жание сока составляет не менее 10%. Эти напитки консервиру-

PDF created with FinePrint pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com

http://www.pdffactory.com


 179 

ются физическими или химическими способами для непосредст-
венного употребления в пищу. 

Пищевая ценность этой подгруппы напитков обусловлена 
сахарами плодов и овощей, а также добавляемыми сахаром или 
медом, органическими кислотами основного сырья (лишь в соко-
содержащие напитки может добавляться лимонная кислота), при-
родными дубильными, красящими, ароматическими, минераль-
ными веществами и витаминами. Количественный и качествен-
ный состав этих веществ определяется видом используемых пло-
дов и овощей, а также подгруппой напитков. 

Соки, нектары и сокосодержащие напитки из одного вида 
сырья отличаются концентрацией сухих веществ, перешедших из 
сырья в готовый продукт. Однако общая массовая доля сухих 
веществ и калорийность у них может быть одинаковой, что обу-
словлено добавлением сахарного сиропа до заданной концентра-
ции углеводов. Например, яблочно-персиковый нектар Фрукто-
вый сад и такой же 100% сок Тонус Лебедянского завода имеют 
одинаковую калорийность – 44 ккал и массовую долю углеводов 
(11%), но нектар, содержащий не менее 45% фруктового пюре, 
имеет в 2 раза меньше калия и в 3,5 раза – железа. 

Идентифицирующие признаки натуральности соков: орга-
нолептические показатели: внешний вид (цвет, прозрачность) и 
физико-химические: титруемая кислотность, качественный и ко-
личественный состав органических кислот (лимонной, D-
изолимонной, Z-яблочной) и зольных веществ (натрия, калия, 
магния, кальция, фосфора), а также наличие моносахаров (глюко-
зы и фруктозы). Перечень физико-химических показателей для 
идентификации разных видов соков и сокосодержащих напитков 
включает 21 показатель и регламентируется Правилами проведе-
ния сертификации плодов, овощей и продуктов их переработки. 

 

8.1. ХАРАКТЕРИСТИКА СЫРЬЯ ДЛЯ ПОЛУЧЕНИЯ  
ПЛОДОВО-ЯГОДНЫХ СОКОВ И ИХ ПИЩЕВАЯ  

ЦЕННОСТЬ 
 

Плоды и овощи относятся к скоропортящимся продуктам, 
поэтому для использования их в питании в течение года незави-
симо от сезона, т.е. увеличение срока их хранения, требуется 
специальная обработка – консервирование. 
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Переработкой плодов и овощей занимается плодоовощная 
промышленность, включающая консервную, овощесушильную 
отрасли и производство быстрозамороженной продукции. В на-
стоящее время в РФ насчитывается более 1050 таких предпри-
ятий. 

Требования к сырью, предназначенному для переработки, 
отличаются от требований к плодам и овощам для потребления в 
свежем виде. Так, для переработки на сок можно использовать 
плоды и ягоды с повреждениями кожицы (пятна, парша, ожоги), 
размер и форма плодов обычно не имеют значения. Однако недо-
пустимо сырье загнившее – небольшое количество гнилых пло-
дов или ягод, попавшее в переработку, может дать неприятный 
привкус всей партии выработанного сока. Кроме того, такие со-
коматериалы могут содержать микотоксин натулин. 

Плоды и ягоды для производства соков должны быть зре-
лыми. Недозрелые плоды имеют слабую окраску, повышенную 
кислотность, плотную мякоть. Соки из незрелых и недоразвитых 
плодов имеют меньшее количество ароматических веществ, го-
раздо ниже их качество и количество при получении концентрата 
ароматических веществ. 

Продукты переработки должны сохранять окраску, иметь 
хороший вкус и аромат. В последнее время изменились престав-
ления о ценности некотрых продуктов переработки и соответст-
венно изменился спрос потребителя. Более ценными считаются 
соки, в том числе с мякотью, компоты, замороженные фрукты, в 
которых лучше сохраняются витамины и другие полезные веще-
ства. 

При подборе сортов плодовых и ягодных культур пригод-
ных для переработки на соков необходимо изучить их химико-
технологические особенности. К показателям химического соста-
ва относятся: водорастворимые сухие вещества, сахара, кислоты, 
содержание витамина С, полифенольных соединений, пектина 
(табл. 18).  

Для получения соков лучше использовать сорта осенние и 
осенне-зимние с сочной и кисло-сладкой мякотью, так как плоды 
летних сортов созревания, как правило, дают меньший выход со-
ка, меньше содержат сухих веществ. Для получения соков с мя-
котью (нектаров) необходимо выбирать плоды с высоким содер-
жанием мякоти. 
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Таблица 18 – Химико-технологические требования к сортам плодовых 
культур (согласно Е.Я. Мегердичева, 2003) 
Культура 
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Яблоня 14 11 0,7-1,0 15-25 20 150 0,5-07 
Груша 15 10 0,4 - 15 200 0,5 
Вишня 18 10 1,2-2,0 - 15 800 - 
Черешня 15 10 0,6 - 15 800 - 
Слива 16 10 1,5 - 15 500 1,0 
Алыча 13 7,5 2,0 - 10 - - 
Черная  
смородина 

16 8-10 2,5-3,0 3-4 200 - 1,0 

Земляника 10 7 0,8-1,0 - 60 - 0,8 
Крыжовник 13 8,5 1,7 - 40 - 1,0 
Малина 11 7 1,2-1,5 - 35 - 0,8 
Облепиха 8 5 1,3 3-4 100 - - 

 
Первостепенное значение в получении консервов с высоким 

содержанием биологически активных веществ имеет исходное их 
содержание в сырье: чем выше их первоначальное количество, 
тем больше остается в консервах. В связи с чем необходим под-
бор высококачественного сырья.  

 
8.2. КЛАССИФИКАЦИЯ И АССОРТИМЕНТ СОКОВОЙ 

ПРОДУКЦИИ  
 

Классификация. Соки и нектары подразделяются в зави-
симости от наличия и размера взвешенных частиц мякоти на 
следующие виды: с мякотью, естественно мутные и прозрачные 
(рис. 3). 

Соки и нектары с мякотью - жидкие продукты с неуда-
ленными взвешенными частицами мякоти, подвергнутые гомоге-
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низации. Особенностью их состава является повышенное содер-
жание нерастворимых сухих веществ (пектиновых, клетчатки, 
фенольных и красящих). Такие нектары производят только из 
плодов, а соки – из плодов и овощей, у которых клеточный сок 
плохо отделяется от мякоти или в твердых частицах мякоти со-
держатся ценные питательные вещества. К этим плодам относят-
ся абрикосы, персики, слива, вишня, малина, манго и т. п. Соки и 
нектары с мякотью получают путем измельчения и гомоге-
низации съедобной части (мякоти) плодов и овощей, поэтому в 
их состав входят все питательные вещества мякоти, но в разбав-
ленном виде. 

Соки и нектары естественно мутные – неосветленные 
жидкие продукты с мелкими взвешенными частицами.  

 
 

 
Рисунок 3 – Классификация соков, нектаров и сокосодержащих  

напитков. 
 
Эти напитки чаще всего получают прессованием измель-

ченного сырья с предварительной его обработкой разрешенными 
ферментативными препаратами или без такой обработки. Они со-
держат в основном клеточный сок неразбавленный (у соков) и 
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разбавленный (у нектаров) с небольшим содержанием неудален-
ных частиц мякоти. 

Соки и нектары с мякотью и естественно мутные при хра-
нении могут расслаиваться. 

Прозрачные (осветленные) соки — жидкие продукты, по-
лученные путем прессования измельченной мякоти плодов и 
овощей и подвергнутые осветлению. 

Соки в зависимости от технологии производства подраз-
деляются на следующие разновидности: прямого отжима, стери-
лизованные, восстановленные, концентрированные и сухие. 

Соки прямого отжима — свежеотжатые соки, получаемые 
при непосредственном механическом воздействии на измельчен-
ную мякоть сырья (мезгу). Такие соки нестойки при хранении и 
предназначены для быстрого употребления (например, при про-
даже в соковых барах магазинов или предприятиях общественно-
го питания) или для последующего консервирования физически-
ми методами (пастеризацией, стерилизацией, охлаждением). Со-
ки прямого отжима содержат все растворимые и часть нераство-
римых веществ мякоти плодов и овощей. Рекомендуемые мини-
мальные значения содержания растворимых сухих веществ в та-
ких соках составляют 6,3 - 20,0% в зависимости от вида плодов. 

Стерилизованные соки – соки, подвергнутые стерилизации 
при температуре 120 – 140°С и герметически укупоренные. Для 
таких соков чаще всего применяют методы асептического кон-
сервирования или горячего розлива. При термической обработке 
частично разрушаются витамины, дубильные и красящие вещест-
ва, но зато удлиняются сроки хранения до 12 мес. При асептиче-
ской стерилизации соков потери питательных веществ меньше, 
чем при горячем розливе. 

Концентрированный сок – сок, полученный удалением пу-
тем физического воздействия части содержащейся в нем воды с 
целью увеличения массовой доли растворимых сухих веществ не 
менее чем в 2 раза. Такой сок чаще всего используется как полу-
фабрикат для производства восстановленных соков или нектаров. 

Сухой сок – сок, полученный удалением путем физического 
воздействия части содержащейся в нем воды до воздушно-сухого 
порошкообразного состояния. Сухой сок применяется для полу-
чения восстановленных соков или напитков. 
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Восстановленный сок – сок, получаемый путем разведения 
водой концентрированного или сухого сока. Минимальное со-
держание растворимых сухих веществ в таких соках колеблется в 
пределах 7,0 - 21,0%. Следует отметить, что большинство реали-
зуемых в розничной торговле фруктовых и овощных соков явля-
ются восстановленными из концентрированного сока. 

В зависимости от подгруппы используемого сырья соки 
подразделяются на фруктово-ягодные и овощные. Наименова-
ние соков этих подгрупп определяется видом плодов или овощей 
(например, соки яблочный, апельсиновый, вишневый, томатный 
и т. п.). 

При использовании нескольких видов сырья у купажиро-
ванных соков в наименовании указываются все виды (например, 
яблочно-персиковый, яблочно-черносмородиновый и т. п.). Если 
купажированные соки имеют более трех наименований, их назы-
вают мультисоками, а в перечне компонентов указывают все ис-
пользуемые виды фруктов, ягод или овощей. Примером мульти-
соков является сок тропических плодов. 

Нектары выпускаются только фруктово-ягодные, а сокосо-
держащие напитки - фруктово-ягодные и овощные. В зависимо-
сти от вида сырья они могут иметь одинаковые видовые названия 
(например, абрикосовый сок, абрикосовый напиток, абрикосовый 
нектар). 

Соки, нектары и сокосодержащие напитки бывают одно-
компонентными (из одного вида плодов или овощей) и много-
компонентными или купажированными (из нескольких видов сы-
рья). 

Купажированные соки получают путем добавления к ос-
новному соку до 35% сока других плодов и ягод. Их вырабаты-
вают с мякотью и без нее, с сахаром и без сахара: яблочно-
вишневый, яблочно-виноградный, вишнево-черешневый и др. В 
наименование первым указывают преобладающий в купаже сок. 
Купажированные соки, в состав которых входят более двух ком-
понентов, называются соковыми коктелями.  

Ассортимент. На российском рынке соков многие предпри-
ятия-изготовители выпускают свою продукцию под определен-
ными марками с модификациями по видам плодоовощного сы-
рья. Например, компания Вилль-Бимм-Данн выпускает соки с то-
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варным знаком Джей Севен: яблочный, абрикосовый, апельсино-
вый и др.; ОАО "Лебедянский" производит 100% сок Тонус (бо-
лее 10 модификаций) и нектар Фруктовый сад (аналогичные или 
те же модификации). Из других торговых марок можно назвать 
соки и нектары: 100% Gold, Basarabia (Молдова), Добрый, Чем-
пион, Я и др. 

 
8.3. ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ И ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ 

СОКОВОЙ ПРОДУКЦИИ 
 
Соки, нектары и сокосодержащие напитки являются взаи-

мозаменяемыми продуктами, несмотря на то, что удовлетворяют 
потребности организма в воде и питательных веществах в разной 
степени. 

Плодово-ягодные соки имеют высокую пищевую ценность, 
что связано с содержанием натуральных питательных, биологи-
чески и физиологически активных веществ, гармоничностью ор-
ганолептических свойств. С этой точки зрения соки с мякотью 
обладают более высокой пищевой ценностью, так как содержат 
больше натуральных питательных веществ, присущих тем или 
иным плодам и овощам из которых они приготовлены. 

Высокая пищевая и биологическая ценность соков обуслов-
лена содержанием в них углеводов, органических кислот, вита-
минов, минеральных веществ, аминокислот и других соединений. 
Некоторые из этих показателей СанПиН 2.3.2.1078-01 и могут 
быть использованы в качестве идентифицирующих при установ-
лении подлинности соков. 

Химический состав и пищевая ценность соков осветленных 
и с мякотью представлены в таблице 19. 

Ценность соков с мякотью значительно выше, чем освет-
ленных, что объясняется наличием в первых всех компонентов 
плодов, в том числе нерастворимых, и добавлением сахарозы 
(сиропа). В тоже время осветленные соки, содержащие  меньше 
сухих растворимых веществ, оказывают лучшее освежающее и 
жаждоутоляющее действие. 

Соки с мякотью содержат белки клеточной протоплазмы, 
высокомолекулярные пектиновые и другие коллоидные вещества, 
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которые являются ценными питательными веществами, придаю-
щими сокам более полный вкус и аромат. 

По содержанию витаминов предпочтительнее соки с мяко-
тью, в которых сохраняются водорастворимые каратиноиды и 
связанные формы некоторых витаминов группы В в большей 
степени, чем в осветленных соках. 

Пектиновые вещества, которые удаляются при осветлении, 
но сохраняются в соках с мякотью, обладают лучезащитным и 
антиоксидантным действием и способны связывать и выводить из 
организма тяжелые металлы, токсины и радиоактивные элемен-
ты. 
 

Таблица 19 – Химический состав соков осветленных и с мякотью 
Показатели Яблочный 

осветлен-
ный сок 

Яблочный 
с мякотью 

Вишневый 
с мякотью 

Сливовый 
с мяко-
тью 

Абрикосовый 
с мякотью 

Химический 
состав, г/100г 
вода 

 
 

88,4 

 
 

87,5 

 
 

86,6 

 
 

88,0 

 
 

90,9 
Белки 0,4 0,4 0,8 0,3 0,7 
Моно- и ди-
сахариды 

10,3 11,3 11,4 10,9 6,9 

Клетчатка 0,0 0,0 0,1 0,1 0,2 
Органические 
кислоты  
(в пересчете 
на яблочную) 

 
0,5 

 
0,3 

 
0,8 

 
0,4 

 

 
0,7 

 

Зола 0,5 0,5 0,3 0,3 0,7 
Минеральные 
вещества, 
мг/100 г  
натрий 

 
 

2,6 

 
 

2,6 

 
 

13 

 
 

1,3 

 
 

1,5 
 

Калий  124 124 167 150 153 
Кальций 12 12 24 14 14 
Магний 6 6 17 6 4 
Фосфор 11 11 20 14 13 
железо 1,5 1,5 0,4 0,4 1,0 
Витамины, 
мг/100 г 
β-каротин 

 
Следы 

 
Следы 

 
0,05 

 
0,1 

 
1,3 

В1 0,01 0,01 0,01 0,02 0,01 
В2 0,01 0,01 0,03 0,01 0,02 
РР 0,10 0,30 0,20 0,29 0,25 
С 1,0 2,0 5,0 1,2 4,0 
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Белковые вещества соков представлены прежде всего ами-
нокислотами, которые содержатся в соках в небольших количест-
вах, но в широком ассортименте. Аминокислоты придают сокам 
более гармоничный вкус. 

Углеводы содержатся в  соках в виде моно- и дисахаридов, 
а также некоторых полисахаридов (пектина, крахмала, декстри-
нов), которые находятся в соках с мякотью и неосветленных со-
ках. Многие соки содержат значительное количество сахаров, 
особенно глюкозы и фруктозы, которые легко усваиваются орга-
низмом человека. В некоторых соках содержится также сахароза 
и в небольших количествах другие сахара. Сахара и другие угле-
воды поставляют основную часть энергии, необходимой для 
нормальной жизнедеятельности организма. 

В состав органических кислот соков  входят яблочная, вин-
ная, лимонная, в незначительных количествах – янтарная, сали-
циловая и некоторые другие. Органические кислоты в большей 
степени, чем другие органические соединения, определяют ха-
рактерный вкус, присущие многим плодам, сокам, освежающе 
действуют на организм. 

Полифенолы (дубильные вещества, таннины), обладающие 
горьким вяжущим вкусом, входят в состав плодово-ягодных со-
ков в тех или иных количествах и в сочетании с сахарами и ки-
слотами формируют их вкус. В обмене веществ организма поли-
фенолы играют важную роль, являясь активными участниками 
многих биохимических процессов, связанных с дыханием и раз-
витием организма. Ряд полифенольных веществ обладают Р-
витаминной активностью. К Р-витаминным веществам относится 
группа веществ полифенольной природы, оказывающих опреде-
ленное физиологическое воздействие на организм. К их числу 
относят флавононы, флавонолы, катехины, лейкоантоцианы. Ка-
техины, флавонолы, антоцианы способны предупреждать или 
снижать отрицательные последствия лучевых поражений. Кроме 
этого, установлена роль флавоноидов и как естественных стаби-
лизаторов витамина С. Объясняется это тем, что аскорбиновая 
кислота образует с флавоноидами соединения, которые более 
стабильны, чем аскорбиновая кислота. 

Витамины, содержащиеся в соках, играют важную роль в 
физиологии питания и в восстановлении организма. Из витами-
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нов наиболее важное значение имеет витамин С (аскорбиновая 
кислота), содержание которой отдельных видах соков может 
быть очень высоким. 

Аскорбиновая кислота важна для жизнедеятельности чело-
веческого организма. Основное физиологическое значение ее со-
стоит в участии в окислительно-восстановительных процессах, 
где она выполняет роль промежуточного катализатора. Аскорби-
новая кислота влияет также на углеводный и азотистый обмен в 
организме, повышает его работоспособность и устойчивость к 
инфекциям и другим неблагоприятным условиям внешней среды. 
При недостаточном содержании в организме аскорбиновой ки-
слоты нарушается С-витаминный обмен, приводящий к тяжелому 
заболеванию – цинге. 

Другим важным витамином является витамин А. Отсутст-
вие его в пище задерживает рост, вызывает ослабление зрения, 
поражения дыхательных и мочеполовых путей. 

Из других витаминов в плодово-ягодных соках содержать-
ся витамины группы В (витамин В1  (тиамин), В 2  (рибофлавин), 
В 6  (пиродоксин), В 9  (фолиевая кислота), небольшие количества 
витаминов Р (цитрин) и РР (никотиновая кислота). 

Плодово-ягодные соки богаты минеральными веществами, 
которые вошли в состав структурных элементов всех живых кле-
ток и тканей. Общее содержание минеральных веществ в соках 
опреднеляется как количество золы. При этом макроэлементы 
(калий, кальций, фосфор, натрий, магний, кремний, хлор, марга-
нец) содержатся в золе в количествах не менее сотых долей про-
цента, микроэлементы (железо, медь, цинк, йод, барий и т.д.) – от 
сотый долей процента и менее.  

Из макроэлементов в соках больше всего калия. Он входит 
в состав клеток мышечной ткани, повышая водоудерживающую 
способность протоплазмы; наряду с железом входит в состав 
крови. 

В заметных количествах в соках содержатся также соедине-
ния фосфора, магния, кальция, серы. Фосфор и сера входят в со-
став белков и играют важную роль в энергетическом обмене 
клетки. Кальций принимает участие в обмене веществ и процес-
сах свертывания крови. Магний необходим для поддержания 
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жизнедеятельности организма. В организме между содержанием 
кальция и магния должно поддерживаться определенное соотно-
шение. 

Остальные минеральные вещества содержатся в соках в не-
значительных количествах. 

 
8.4. ТЕХНОЛОГИЯ ПЕРЕРАБОТКИ,  
СХЕМА ПРОИЗВОДСТВА СОКОВ 

 
Соки получают из плодов и ягод, разрушая растительную 

ткань таким образом, чтобы можно было отделить находящийся в 
вакуолях, межклеточном пространстве и самой протоплазме сок. 

1. Подготовка сырья 
Сортировка – необходима для удаления недоброкачествен-

ных плодов. Большое значение для получения высококачествен-
ного сока имеют сорт, степень зрелости, размер, цвет и другие 
отличительные особенности плодов и ягод. 

Плоды и ягоды многих сортов имеют такое строение, что 
при применении современной технологии они не отдают сока. 
Плоды и ягоды других сортов выделяют сок, но химический со-
став  и вкусовые качества его мало пригодны к употреблению. 

Степень зрелости плодов и ягод, их окраска определяют в 
значительной степени качество сока. Зеленые и с невыраженной 
для данного сорта плоды дают кислый, с неопределенным вкусом 
сок. 

Недопустимо перерабатывать гнилые и плесневые плоды. 
Даже небольшое количество их ухудшают вкус и цвет сока.  

Чтобы избежать осложнений при сортировке сырья на заво-
де, следует собирать урожай по сортам и степени зрелости. 

Мойка  - плоды и ягоды моют в чистой проточной воде до 
полного удаления загрязнений и химических препаратов, кото-
рыми они были обработаны. 

Хорошая мойка достигается при движении сырья и воды по 
принципу противотока. 

Сильно загрязненные плоды замачивают в воде, но это не 
нарушает непрерывности процесса. 
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Моют все виды сырья, включая клубнику, малину и другие 
нежные ягоды. Если плоды целые, неповрежденные то для мойки 
может быть использована горячая вода. 

Особенно важно при мойке плодов удалить с их поверхно-
сти вредные (ядовитые) свинцовые, мышьяковистые и подобное 
препараты, которыми опрыскивают деревья для уничтожения 
различных вредителей.  

После мойки плоды отправляют на дальнейшую обработку. 
2. Предварительная обработка сырья 
Извлечение сока, который находится в вакуолях, в клеточ-

ной протоплазме и отчасти в межклеточном пространстве живой 
плодовой ткани, весьма затруднено или невозможно. 

Клеточную проницаемость протоплазмы можно увеличить 
воздействием на клетку различными методами: механическим, 
тепловым, электрическим или замораживанием.  

2.1. Дробление  
Чтобы сохранить натуральные свойства сока, клеточную 

проницаемость часто увеличивают механическим способом – 
дроблением. 

При дроблении плоды не режут, а разрывают на небольшие 
кусочки. Только при таком измельчении осуществляются пра-
вильное и полное вытекание сока из растительной ткани. 

Часто для измельчения применяют одновальцовые дробил-
ки с рифлеными валками, для дробления ягод часто применяют 
ножевые дробилки, также применяют центробежные терочные 
машины, молотковые дробилки. 

Вместо дробилок можно использовать машину, в которой 
плоды подвергаются не измельчению, а определенному отжиму. 
Виноград, клубника, малина и другие нежные ягоды легко раз-
давливаются. 

Несмотря на то, что способы измельчения и прессования 
сырья непрерывно совершенствуют,  все  же полностью разру-
шить все клетки обрабатыванием сырья не удается. Следователь-
но, измельчение и прессование недостаточны для отделения все-
го сока, находящегося в тканях сырья. 

2.2. Замораживание и нагревание – термические способы. 
Механическая обработка плодов – дробление, раздавлива-

ние, резка – не может вызвать плазмолиз всех клеток ввиду мало-
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го их размера. Нагревание и замораживание плодов с последую-
щим оттаиванием облегчает извлечение сока при прессовании, 
так как жизненные функции протоплазмы нарушены. 

При замораживании плодов клеточная вода замерзает, объ-
ем не увеличивается, а образовавшиеся кристаллы льда наруша-
ют целостность клеточной оболочки. При нагревании некоторые 
вещества, содержащиеся в клетке в коллоидном состоянии, на-
пример белковые, коагулируют (необратимый процесс) и клеточ-
ная проницаемость увеличивается. 

2.3. Нетепловые способы 
Ультразвуковая обработка – при такой обработке плодо-

вой мякоти, происходят необратимые изменения, ведущие к раз-
рушению клеточных стенок. Обработка ультразвуком повышает 
выход из различных плодов на 10% и более. 

Электроплазмолиз  при нагревании электрическим током 
можно денатурировать клеточный белок, что приводит к повы-
шению проницаемости клеток и более легкому выделению сока. 

Частично обезвоженную мезгу обрабатывают в валковом 
электроплазмолизаторе. 

3. Нагревание мезги 
Для получения хорошего выхода сока из некоторых видов 

ягод и косточковых плодов, а иногда и семечковых плодов необ-
ходимо в них перед прессованием провести ферментативное 
расщепление пектина при повышенных температурах. Для этого 
применяют различные теплообменники: трубчатые, спиральные, 
кожухотрубные, «труба в трубе» и другие модификации. 

К теплообменнику для мезги предъявляются следующие 
требования: непрерывность работы, возможно большая турбу-
лентность потока и благодаря этому быстрое нагревание мезги, 
легкая сборка и разборка, небольшая занимаемая площадь. 

Различные косточковые плоды и ягоды содержат довольно 
большое исходное количество пектиновых веществ, что затруд-
няет и уменьшает выход сока. Это препятствие устраняют путем 
обработки мезги пектолитическими ферментами. 

Транспортировка мезги от дробилок к прессу, теплообмен-
нику и от теплообменника производится с помощью бесклапан-
ных эксцентриковых винтовых насосов, вращающихся поршне-
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вых насосов, медленно работающих поршневых насосов с вытал-
кивателем или дисковых поршневых насосов. 

Для обеспечения бесперебойной работы соединительные 
шланги должны иметь достаточный диаметр – минимум 70 мм. 

4. Извлечение сока 
Большая часть методов и конструкций для извлечения сока 

из плодов и ягод основана на издавна применяемом процессе 
прессования.  

Рост производительности и развитие технологии привели к 
появлению многочисленных типов прессов. Кроме того, возникли 
и новые методы, например извлечение сока при помощи вибра-
ции, центрифугирования и новейший метод – экстрагирования. 

Основные требования к установкам для производтсва сока 
на современном этапе – непрерывность работы, и одновременно 
максимально высокий выход сока. 

Прессование – это процесс разделения, при котором «из 
пространства между движущимися поверхностями» вытесняются 
твердые, жидкие или газообразные вещества. 

В настоящее время в промышленности используют как 
прессы периодического действия (вертикальные корзиночные 
прессы – в промышленности не применяются; пакпрессы; авто-
матический пакпресс; гидравлический горизонтальный корзи-
ночный пресс; механический горизонтальный корзиночный 
пресс; пневманический горизонтальный корзиночный пресс), так 
и прессы непрерывного действия (винтовые прессы вертикальные 
и горизонтальные, и ленточные прессы). 

Извлечение сока методом вибрации 
Плоды и ягоды, которые после раздавливания и измельче-

ния легко отдают свой сок, можно подвергнуть предварительной 
обработке для получения сока с помощью вибрации или вибри-
рующих сит. Примером устройства  с использованием вибрации 
является центрифуга системы Боултон. 

Извлечение сока в центрифуге 
Извлечение сока плодов и ягод в центрифугах не нашло 

широкого распространения в Европе, однако очень распростра-
нено в Австралии, где сообщали, что соки, полученные таким 
способом, обладают более выраженным ароматом, по сравнению 
с соками, полученными методом прессования.  
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Извлечение сока методом вакуум-фильтрации 
Разрушение клеток при мелком дроблении с помощью кол-

лоидных дробилок позволяет добиться такого измельчения, како-
го  невозможно добиться прессованием. Плодовую мезгу боль-
шей или меньшей вязкости, полученную таким образом, нагре-
вают в подогревателе непрерывного действия (обычно с добавле-
нием воды) и ферментируют (расщепление пектина), затем отде-
ляют ароматические вещества. Микроорганизмы при этом поги-
бают, а ферменты оксидазы разрушаются. Еще в теплом виде из-
мельченную мезгу фильтруют через вакуум-фильтр с предвари-
тельным фильтрованием через намывной фильтр. Полученный 
при этом осветленный сок можно сразу концентрировать. 

Извлечение сока методом экстрагирования 
Метод основан на экстрагировании противотоком, т.е. соот-

ветствующим образом подготовленные плоды подаются снизу в 
наклонно стоящий цилиндр и с помощью спиральных транспор-
теров медленно передвигаются вверх. Противотоком идет вода 
температурой 60 - 65ºС и происходит экстрагирование сока. 
Сверху выжимки выходят из установки и попадают в пресс не-
прерывного действия для извлечения оставшейся влаги. В ниж-
ней части цилиндра вытекает слегка расжиженный сок. 

Ферментативное расжижение плодов 
При этом методе весь плод можно перерабатывать фермен-

тативным путем сначала на сок с мякотью, а затем на осветлен-
ный сок. 

По сравнению с плодами и ягодами цитрусовые плоды 
имеют свои особенности, у них есть кожура, которая непригодна 
для переработки на сок. 

При извлечении сока из цитрусовых плодов необходимо как 
можно более тщательно отделить сок от кожуры. Следовательно, 
нельзя плоды измельчать и прессовать в виде однородной массы. 

Для извлечения сока из цитрусовых плодов разработаны 
устройства в которых каждый плод обрабатывается отдельно. 

Кожура используется для производства ароматических вы-
жимок.  Выжимки, оставшиеся после получения соков использу-
ются для получения пектина, производства компота, идут на корм 
скоту, или сжигаются. 
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5. Обработка плодово-ягодных соков 
5.1. Осветление соков с применением различных средств 
Осветление соков преследует три цели: 
- предварительное осветление для облегчения последующе-

го отделения взвешенных частиц мякоти в сепараторе; 
- стабилизация сока для такого удаления всех веществ вы-

зывающих помутнение, чтобы они позднее не могли привести к 
вторичному помутнению  сока; 

- в некоторых случаях улучшение органолептических 
свойств. 

Средства, применяемые для осветления не должны содер-
жать никаких токсичных веществ, которые бы переходили в сок, 
и должны по возможности полностью удаляться из соков. Для 
осветления применяют пектолитические ферменты как самостоя-
тельно осветляющее средство или в смеси с другими видами 
ферментов или осветляющих веществ (Тресслер, Дональд, 1987). 

Осветление желатином 
Желатин применяют как осветляющее средство для сниже-

ния в соке содержания полифенолов. Вкус соков становится ме-
нее вяжущим, и они менее подвержены помутнению. При освет-
лении желатином не происходит нейтрализации положительно 
заряженных молекул желатина отрицательно заряженными взве-
шенными частицами и растворенными веществами (в первую 
очередь полифенолами), а создается комплекс путем образования 
водородных мостиков между фенольными гидроксильными и 
пептидными группами в молекуле желатина. 

Успех осветления желатином зависит в значительной сте-
пени от температуры: при низкой температуре (10ºС) эффект ос-
ветления выше. Изменение метода производства (сокращение 
продолжительности ферментативного расщепления пектинов)  
потребовало перехода от к осветлению при более высокой темпе-
ратуре (45ºС). Удовлетворительные результаты осветления при 
этом получаются лишь при применении комбинированного ос-
ветления желатином и кизельзолем (водный коллоидный раствор 
кремниевой кислоты мутно-молочного опалового вида). 

Осветление поливинилполипирралидоном (ПВПП) 
ПВПП – Это полимерный материал с трехмерными сетча-

тыми молекулами, нерастворимый в воде, кислотах и большей 

PDF created with FinePrint pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com

http://www.pdffactory.com


 195 

части органических растворителей и имеющийся в торговой сети 
в виде белого порошка. Дозировка этого вещества должна быть 
минимальной, т.к. оно растворяется в соке. ПВПП отличается 
очень высокой и очень специфической адсорбционной способно-
стью к полифенолам. 

Осветление танином и желатином 
Танины – это легко растворяющиеся в воде вещества, кото-

рые в зависимости от происхождения имеют различный химиче-
ский состав. 

Добавляют раствор танина в осветляемый сок обязательно 
перед раствором желатина. 

Осветление бентонитом 
Бентониты – это натриевые или калиевые набухающие гли-

ны, активным компонентом которых является коллоидальный 
гидрат силиката алюминия слоистой структуры. 

Бентониты применяют как осветляющее средства из-за  их 
высокой адсорбционной способности к низкомолекулярным про-
теинам. 

5.2. Механические способы осветления соков 
Механическое отделение суспензированных частиц из сока 

можно проводить с помощью осаждения, фильтрации или цен-
трифугированием. Отделение взвешенных частиц методом осаж-
дения проводится различными химическими средствами. Для по-
вышения эффекта осветления указанные механические методы 
разделения часто комбинируют. 

Фильтрация 
При фильтровании сок пропускают через пористый слой, 

задерживающий взвешенные частицы. Различают три вида 
фильтраций: поверхностную (сита), глубокую и адсорбционную. 

При поверхностной фильтрации задерживаются те взве-
шенные частицы, которые не проходят через самое узкое попе-
речное сечение капиллярно-образных каналов фильтрующего 
слоя. Большая часть взвешенных частиц задерживается на по-
верхности в том месте, где сок поступает в фильтр, но какой-то 
процент их проходит в фильтрующий слой  и оседает там в зави-
симости от постоянно меняющегося направления и неравномер-
ного размера капилляров, закупоривая проход путем образования 
мостиков (глубокая фильтрация). При адсорбционной фильтра-

PDF created with FinePrint pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com

http://www.pdffactory.com


 196 

ции взвешенные частицы задерживаются под действием электро-
статических сил на стенках капилляров, которые значительно 
меньше, чем поперечное сечение частиц. 

Для фильтрации применяются пластинчатые фильтры, на-
мывные и барабанные вакуум-фильтры. 

Центрифугирование  
Разделение веществ с помощью центробежной силы произ-

водится в центрифугах. Различают центрифуги, применяемые в 
основном для разделения крупных твердых частиц и жидкой фа-
зы, и скоростные фильтрующие  сепараторы для разделения жид-
костей или удаления небольших количеств взвесей. В соковой 
промышленности применяют сепараторы с высокой скоростью 
вращения ротора и сплошным барабаном. 

5.3. Деаэрация соков 
В процессе производства в сок попадает и растворяется в 

нем большое количество воздуха. Кислород воздуха вызывает ор-
ганолептические изменения и влияет на некоторые компоненты 
сока (α- аскорбиновую кислоту). 

Деаэрация проводится с помощью вакуум-деаэрации, газо-
обмена или ферментативным путем. 

5.4 Стабилизация взвешенных частиц в соках 
Большую часть не цитрусовых соков осветляют, однако 

производят и неосветленные соки, взвешенные частицы мякоти в 
которых не должны превышать определенного размера и не 
должны оседать. 

В соках из семечковых плодов этого можно добиться крат-
ковременной обработкой мезги пектолитическими ферментатив-
ными препаратами, содержащими как можно меньше пектинме-
тилэстеразы. 

5.6. Розлив плодово-ягодных соков 
В настоящее время плодово-ягодные соки все еще разлива-

ют в бутылки различной вместимости: 0,2; 0,5 и 1 л. При этом 
схема розлива следующая. 

Пустые бутылки через роликовый конвейер попадают в 
устройство для выгрузки, где их автоматически выгружают и пе-
редают по конвейеру в моечную машину. После мойки бутылки 
нагревают до температуры выше температуры розлива для пре-
дотвращения микробиальной обсемененности и уменьшения теп-
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ловой нагрузки на разливаемый сок. После светового контроля 
эти бутылки идут к однокамерному вакуум-наполнителю для го-
рячего розлива в них плодово-ягодного сока. 

После этого бутылки укупоривают кронен-пробками, 
крышками пильферпруф или твист-офф. 

Затем горячие бутылки с соком попадают в охлаждающую 
установку непрерывного действия, где охлаждаются до темпера-
туры 35ºС. Это исключает возможность проявления отрицатель-
ных изменений вкуса и цвета продуктов при длительном воздей-
ствии высоких температур. 

После выхода бутылок из охлаждающей установки их по-
дают в этикетировочную машину, при этом остаточное тепло бу-
тылок используют для сушки их внешней поверхности, так что 
этикетки приклеиваются очень быстро. 

Последней операцией является упаковка этикетированных 
бутылок с соком в картонные коробки или в ящики с помощью 
специального упаковочного устройства и отправка ящиков и ко-
робок в соответствующие хранилища до транспортировки. 

 
8.5. УПАКОВКА И МАРКИРОВКА СОКОВ 

 
В консервном производстве тара необходима для фасовки 

продукции. При выработке, требующих герметизации и стерили-
зации, используют металлические и стеклянные банки, бутыли, 
бутылки, полимерные коробки. 

Стеклянная тара в плодоовощной консервной промышлен-
ности занимает ведущее место, так как её можно использовать 
несколько раз. Более 70% применяемых стеклянных банок имеют 
вместимость 650 см3. Большим преимуществом стеклянной тары 
является то, что стекло устойчиво к кислотам, солям и другим 
веществам, что позволяет фасовать в стеклянную тару любые ви-
ды продуктов. Наиболее широко распространены стеклянные 
банки и бутылки для фасовки плодово-ягодной продукции. Со-
гласно ГОСТ 5717-81 банки бывают трёх типов. В основу разде-
ления тары на типы положен способ её укупорки: 1 – обкатная,          
2 – обжимная, 3 – резьбовая.  

Способ укупорки зависит от устройства венчика горловины 
банки. Применяют, главным образом, стеклянную тару 1 типа 
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укупорки. Эта тара известна под названием СКО (стеклянная 
консервная обкатная). Для неё изготавливают крышки с уплотни-
тельным резиновым кольцом. Тара СКО обладает высокой проч-
ностью. Тару 2 типа укупоривают жестяными крышками нажи-
мом на крышку и вакуумом, который создаётся в стерилизован-
ных банках после их охлаждения. Для герметизации на крышку 
вместо резинового кольца наносят уплотняющую пасту. Этот 
способ укупорки обеспечивает лёгкость вскрытия банки. Он ши-
роко применяется за границей под название «Еврокат».  

Узкогорлые бутылки укупоривают крышками с корончаты-
ми краями и корковой или полиэтиленовой прокладкой. Крышки 
для всех видов стеклянной тары изготавливают из белой или ла-
кированной жести или алюминия. Вся стеклянная тара имеет ус-
ловное обозначение, которое состоит из обозначения типа, диа-
метра венчика горла (мм) и вместимости банки или бутылки 
(см3). Стеклянные бутылки изготавливают вместимостью 500, 
330 и 200 см3 из бесцветного, полубелого, зелёного и коричнево-
го стекла. На дне банок и бутылок должны быть чёткий оттиск 
марки завода-поставщика, номер формы и год выработки. 

Для производства металлической тары применяю железо, 
алюминий и его сплавы. Как правило, применяют жесть лужёную 
(белую), т.е. покрытую с обеих сторон тонким слоем олова. Ме-
таллическая тара разового пользования лёгкая и прочная. Белую 
жесть выпускают двух видов – горячего и электролитического 
лужения. Для изготовления банок применяют жесть холодного 
проката марки ЖК (жесть консервная). Для предохранения от 
коррозии жесть покрывают пищевыми лаками и эмалями, кото-
рые не содержат вредных для человека веществ и не изменят вкус 
консервов, устойчивы к нагреванию и механическим воздействи-
ям. 

В настоящее время для упаковки нектаров применяют ком-
бинированные многослойные материалы, полимеры, придавая им 
форму пакетов, пачек, бутылок, тубов, флаконов. Для удобства 
используют тару разового потребления, которую легко вскрыть 
без дополнительных приспособлений. Пакеты и пачки с нектаром 
снабжают соломкой, которая прикреплена и покрыта полимерной 
плёнкой для предохранения от загрязнения. Место для введения 
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соломки в пакет указано на таре. Преимущества такой тары перед 
стеклянной и металлической заключается в её лёгкости, дешевиз-
не, достаточной механической прочности, возможности получе-
ния упаковок любой формы и цвета, относительной простоте из-
готовления с использованием механизированных высокопроиз-
водительных линий.  

Фасование нектаров в полимерные бутылки осуществляют-
ся на линии типа «Рено-Пак» (Швейцария). Работа линии полно-
стью автоматизирована, производительность её 2000-3000 упако-
вок в час, вместимостью 0,25-1,0 дм3. 

Бутылки из полимерных материалов прозрачные, красивые, 
прочные и гигиеничные. В последние годы широко для упаковки 
нектаров применяют «стоячие» пакеты (Дой-Пак, Нико-Пак). 
«Стоячие» пакеты могут быть прозрачные и непрозрачные. Для 
фасовки нектаров предпочтение отдают непрозрачным пакетам, 
на одной плоской стороне которых размещена красочно оформ-
ленная этикетка, на другой – необходимые сведения о продукте. 

Большое распространение для фасовки нектаров имеет так-
же полужёсткая тара из комбинированных материалов, которая 
имеет много разновидностей «Тетра-Пак», «Тетра-Брик», «Гипа». 
Основу этой упаковки составляет плотная бумага или картон в 
сочетании с алюминиевой фольгой, полиэтиленом и другими по-
лимерами. Многие из этих типов тары применяются для асепти-
ческого консервирования. Например, «Тетра-Пак» асептик, «Тет-
ра-брик» асептик. 

Ко всем видам тары предъявляются определённые требова-
ния: она должна быть безвредной для человека, т.е. вещества из 
которых сделана тара, не должны переходить в продукт и всту-
пать в реакцию с его химическими веществами; должна быть 
прочной при минимальных затратах материала на её изготовле-
ние; выдерживать нагревание при стерилизации и обеспечивать 
сохранность герметичности.  

Металлическую и однослойную полимерную тару изготав-
ливают на консервных заводах; стеклянную, картонную, комби-
нированную – на специальных предприятиях. 

Маркировка, наносимая на упаковку должна содержать сле-
дующие данные: наименование продукта; наименование и место 
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нахождение изготовителя (юридический адрес предприятия) и 
организации в РФ; товарный знак изготовителя; масса НЕТТО 
или объём продукта; товарный сорт (при наличии); состав про-
дукта; массовая доля фруктовой или овощной части (для некта-
ров и напитков), добавки, ароматизаторы, биологически актив-
ные добавки, ингредиенты продуктов нетрадиционного состава, 
ГМИ (при из применении); пищевая ценность продукта; указания 
на специальные способы обработки сырья, полуфабриката или 
готового продукта; условия хранения; дата изготовления и дата 
упаковывания; срок годности; срок хранения; обозначение стан-
дарта или ТУ в соответствии, с которым изготовлен и может быть 
идентифицирован продукт; информация о сертификации. 

Купажированные нектары хранят в чистых, сухих, хорошо 
вентилируемых помещения, защищенных от попадания прямых 
солнечных лучей.  

Температура складских помещений должна выдерживаться 
в пределах от 0 до 20°С при относительной влажности воздуха не 
более 75%. В этих условиях они могут сохранятся до двух лет.  

После вскрытия пакет хранить в холодильнике не более су-
ток, а при комнатной температуре не более трёх часов. 

 
 

8.6. ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ  
 

Качество фруктовых нектаров оценивают в соответствием 
требованиями ГОСТ Р 52187-2003, согласно которому фруктовые 
нектары изготовляются из одного вида сока или пюре, или двух и 
более видов соков и пюре. В зависимости от технологии изготов-
ления и используемых полуфабрикатов фруктовые нектары под-
разделяют на осветленные, неосветленные и с мякотью (изготав-
ливают гомогенизированными и негомогенизированными).  

По органолептическим показателям, нектары должны соот-
ветствовать характеристикам, указанным в таблице 20. 
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Таблица 20 – Органолептические показатели фруктовых нектаров 
Характеристика нектара Наименование 

показателя осветленного неосветленного с мякотью 
Внешний вид 
и консистен-
ция 

Прозрачная 
жидкость, до-
пускается  
легкая  опа-
лесценция 

Естественно 
мутная жид-
кость, прозрач-
ность необяза-
тельна. 
Допускается 
осадок на дне 
тары 

Для гомогенизиро-
ванных – однород-
ная жидкость с рав-
номерно распреде-
ленной тонкоиз-
мельченной мяко-
тью (доп. незначи-
тельное расслаива-
ние) 
Для негомогенизи-
рованных – наличие 
осадка частиц мя-
коти фруктов 

Вкус и аромат Хорошо выраженные, свойственные использованным 
фруктовым сокам или пюре. Не допускаются посто-
ронние привкус и запах 

Цвет Однородный по всей массе, свойственный цвету ис-
пользованных фруктовых соков или пюре из которых 
изготовлены нектары 

 

По физико-техническим показателям фруктовые нектары 
должны соответствовать нормам, указанным в табл. 21. 

 

Таблица 21 – Физико-технологические показатели фруктовых нектаров 
Наименование показателя Норма 

Массовая доля растворимых  
сухих веществ, В 

 
5,0-20,0 

рН, не выше 4,2 
Массовая доля осадка, % не более 
- осветленных 
- неосветленных 

 
0,4 
0,9 

Массовая доля мякоти (в нектарах 
с мякотью), % 

 
8-35 

Массовая доля этилового спирта, 
%, не более 

 
0,2 

Массовая доля аскорбиновой ки-
слоты в витаминизированных нек-
тарах, %, не менее 

 
 

0,02 
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Наименование показателя Норма 

Массовая доля оксиметилфурфу-
рола, мг/дм3, не более: 
- для цитрусовых нектаров 
- для остальных нектаров 

 
 

10 
20 

Минеральные примеси Не допускаются  
Примеси растительного происхож-
дения 

 
Не допускаются 

Посторонние примеси Не допускаются 
 
По микробиологическим показателям и показателям безо-

пасности они должны соответствовать требованиям указанным в 
таблице 22. (Сан. Пин 2.3.2. 1078-01). 
 

 
Таблица 22 - Допустимые нормы токсичных элементов 
и микробиологических показателей 

Показатели 
Допустимые уров-
ни, мг/кг, не более Примечание 

Токсичные элементы: 
- свинец 
- мышьяк 
- кадмий 
- ртуть 

 
0,3 
0,2 
0,02 
0,01 

 

Микотоксины: 
- патулин  
 

Не допускается <0,02 для содержа-
щих яблоки, томаты, 
облепиху 

Пестициды: 
 гексахлорциклогексаг 

(α, β, γ - изомеры) 
 ДДТ и его метаболиты 

 
0,01 

 
0,005 

 

Нитраты 50 
200 

На фруктовой основе 
на овощной и фрук-
тово-овощной осно-
ве, а также для со-
держащих бананы 

Продолжение таблицы 21 
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Показатели 
Допустимые уров-
ни, мг/кг, не более Примечание 

Радионуклиды: 
- цезий – 137 
- стронций - 90 

 
60 
25 

 
Бк/кг 

Микробиологические по-
казатели 
 
 
Неспорообразующие мик-
ро-организмы, плесневые 
грибы и дрожжи 

Должны удовлетворять требованиям про-
мышленной стерильности для соответст-
вующих групп консервов в соответствии с 
санитарными правилами 
Не отвечают требованиям промышленной 
стерильности. ГОСТ 10444.12-88 «Про-
дукты пищевые. Методы определения 
дрожжей и плесневых грибов» 

 

 8.7. ДЕФЕКТЫ БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ НАПИТКОВ 
 

По месту возникновения дефекты безалкогольных напит-
ков подразделяются на технологические, предреализационные и 
послереализационные.  

Технологические дефекты обусловлены дефектами сырья 
(наличие посторонних, несвойственных вкуса, запаха, цвета, 
микробиологическая порча) и нарушением технологических ре-
жимов производства (недостатки фильтрации, обеззараживания, 
нарушение рецептур, температурных режимов стерилизации, ох-
лаждения, несоблюдение санитарно-гигиенического режима и 
т.п.). 

Причинами возникновения предреализационных и после-
реализационных дефектов являются физико-химические и мик-
робиологические процессы, происходящие при хранении безал-
когольных напитков на складах предприятий-изготовителей, оп-
товых и розничных продавцов. Однако указанные процессы мо-
гут быть спровоцированы нарушениями технологического режи-
ма и проявляться при хранении. Например, микробиологическая 
порча стерилизованных соков может быть вызвана либо несо-
блюдением температуры стерилизации продукции или упаковки, 
либо нарушением герметизации при вскрытии упаковки потреби-

Продолжение таблицы 22 
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телем. Поэтому не всегда можно провести четкую грань между 
указанными видами дефектов. 

Физико-химические процессы вызывают такой дефект, как 
небиологическое помутнение. Его признаками служит появление 
осадка вследствие нарушения коллоидной стабильности, что в 
свою очередь вызвано укрупнением взвешенных частиц дубиль-
ных, пектиновых, красящих и других веществ. Наиболее часто 
этот дефект возникает в соках, нектарах, сокосодержащих напит-
ках, фруктово-ягодных и пряно-ароматических напитках на нату-
ральном или композиционном сырье. Этот дефект не свойственен 
водам питьевым, минеральным, минерализованным, а также на-
питкам на пищевых добавках. Помутнение таких напитков имеет 
биологическую природу. Особенностью небиологического по-
мутнения является то, что оно вызывает лишь ухудшение внеш-
него вида осадка, но почти не влияет на вкус и запах. У напитков 
с повышенным содержанием дубильных веществ может даже от-
мечаться некоторое улучшение вкуса за счет уменьшения вяжу-
щих привкусов. 

Микробиологические процессы вызывают биологическое 
помутнение напитков. Возбудителями этих процессов являются 
молочнокислые, уксуснокислые, слизеобразующие бактерии, 
плесневые грибы и дрожжи. Источниками их попадания служат 
сырье, оборудование и упаковка. Наибольшей микробиологиче-
ской обсемененностью обладают воды, напитки, квасы, соки, 
нектары, сокосодержащие напитки, не подвергнутые стерилиза-
ции, наименьшей – стерилизованные или горячего розлива на-
питки, концентраты, сухие напитки. 

Указанные виды микроорганизмов вызывают микробиоло-
гическую порчу за счет спиртового, молочно- и уксуснокислого 
броженний, а также ослизнение и плесневение напитков. Спирто-
вое брожение наиболее часто вызывает порчу соков, нектаров, 
сокосодержащих напитков, кваса, морса, реже натуральных 
фруктово-ягодных напитков. При этом в напитках появляются 
пенистость за счет накопления СО2, дрожжевой осадок, перебро-
женный спиртовой запах и резко кислый вкус, так как спирт мо-
жет сбраживаться уксуснокислыми бактериями. На поверхности 
напитка может появляться беловатая пленка или кольца. 
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Уксуснокислое брожение происходит в основном в напит-
ках, содержащих небольшое количество спирта, в том числе и 
контактирующих с кислородом воздуха. Чаще всего встречается 
в негазированных напитках. 

Молочнокислое брожение приводит к повышению кислот-
ности и образованию устойчивой мути за счет выпадения в оса-
док коллоидных частиц и бактерий. Это брожение возникает в 
напитках, содержащих не только сахара, но и лимонную кислоту, 
даже при полной замене сахара подсластителями. 

Ослизнение напитков происходит под действием слизеобра-
зующих бактерий, которые превращают сахарозу в слизистый 
продукт – декстран. Они попадают в напитки с сырьем (сахаром) 
и чаще встречаются в напитках с пониженной кислотностью, при 
этом у испортившихся напитков появляется слизь и маслянистый 
привкус. 

Плесневение напитков наблюдается редко и служит призна-
ком нарушения санитарно-гигиенического режима производства. 
Признаками порчи являются плесневелый вкус, запах и хлопья 
плесени, обесцвечивание напитка. Плесневые грибы активно 
размножаются в анаэробных условиях и низком содержании СО2. 

Особую группу составляют санитарно-показательные мик-
роорганизмы, показателем загрязненности которых может быть 
кишечная палочка. Эти микроорганизмы не вызывают видимых 
признаков порчи, но при этом может утрачиваться безопасность 
напитков, если количество их превышает установленную норму 
(не более 100 мг/кг). 

Для предотвращения микробиологической порчи осуществ-
ляют обеззараживание воды, стерилизацию или пастеризацию 
напитков, а также добавляют в них консерванты (сорбиновую, 
бензойную кислоты или их соли, юглон и т. п.). 

 
8.8. ФАЛЬСИФИКАЦИЯ ПРОДУКЦИИ 

 
Фальсификация соков и напитков из натурального сырья 

приносит изготовителям огромные прибыли и распространена во 
многих  странах мира. 

Фальсификация соков и напитков  на соковой основе осу-
ществляют: путем разбавления сока водой до минимального раз-
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решенного стандартом содержания сухих веществ  или замены 
части растворимых натуральных веществ сока  сахаром или сме-
сью сахара и органических кислот (яблочной, лимонной и др.). 

Более сложными способами фальсификации соков, выраба-
тываемых из натурального сырья, являются: 

-  добавление инвертного сахара; 
- купажирование сока с фруктовыми экстрактами и гидроли-

затами (добавление экстракта пульпы и др.); 
- использование более дешевого сырья (нектаринов при про-

изводстве персикового нектара);  
- использование нестандартного сырья; 
- применение искусственных красителей и ароматизаторов.  
Достоверное выявление приведенных способов фальсифи-

кации возможно лабораторными исследованиями по физико-
химическим показателям: титруемой кислотности, содержанию 
лимонной и яблочной кислот; по количеству микроэлементов, зо-
лы, нитратов, сульфатов, сахаров, гесперидина, пролина и др. 
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ГЛАВА 9  
 

П И В О 
 

Пиво – самый древний алкогольный напиток в истории че-
ловечества. Он занимает особое место в потреблении напитков, 
имеет огромную популярность и широко распространен у многих 
народов. 

Первые сведения о приготовлении пива дошли до нас от 
шумеров. Они умели варить напиток с применением ячменного 
солода около 9 тысяч лет назад, а рецепты его приготовления бы-
ли высечены на камне. Детально процесс пивоварения описан на 
клинописных табличках, которым более 5 тысяч лет. Древние на-
роды знали множество сортов пива, в том числе горькое ячмен-
ное и мягкое с добавлением меда. Пиво было не только ежеднев-
ным напитком для определенных слоев населения, но и частью 
религиозного культа. 

От шумеров и других народов, населявших Месопотамию, 
умение варить пиво распространилось в Древний Египет. Где 
этот напиток, а также лук и хлеб были основной пищей бедняков. 
Готовили ячменный напиток и в Урартском царстве, существо-
вавшем на территории современной Армении, в Древней Греции, 
где его называли ячменным вином, в Испании. До использования 
хмеля в пивоварении применяли различные травяные добавки. 
Считается, что первый хмель стали использовать восточные на-
роды и татарские племена, населявшие Сибирь. 

У славянских народов первое упоминание о пиве относится 
к 448 году при описании торжества, на котором хазары угощали 
греческих послов. В IX веке пивоварение было уже широко рас-
пространено в Киевских и Новгородских землях. 

Интересно отметить, что в древности отсутствовали какие-
либо жесткие требования к рецептуре пива: шумеры использова-
ли в технологии мед, корицу, ароматические травы, египтяне – 
тмин, имбирь, анис, мирт, можжевельник, древние германцы – 
дубовую кору. В XV-XVI веках повсеместно производили пиво с 
лечебными свойствами: розовое, полынное, шалфейное, розма-
риновое, медовое и др. Сегодня, спустя сотни лет, эта идея в ос-
новном забыта. Возможно, одной из причин является принятие в 
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1516 году баварским герцогом Вильгельмом IV закона о чистоте 
пивного производства, согласно которому запрещалось использо-
вать в технологии пивоварения какие-либо компоненты, за ис-
ключением солода, хмеля, воды и дрожжей. 

Бурное развитие производства пива во многих странах убе-
дительно свидетельствует о том, что человек не ослабил своего 
внимания к этому напитку, разработав необозримое количество 
его рецептур, видов и марок. 

История пивоварения в России начала XX века полна вся-
кого рода катаклизмов. В 1910 году в столице состоялся первый 
Всероссийский съезд по борьбе с пьянством, итог которого – 
массовое  закрытие пивных лавок и производств. В 1914 году, в 
связи с началом Первой мировой войны, издан указ, запрещаю-
щий торговлю не только водкой, но и пивом. Закрывались пред-
приятия-изготовители продукции. Показательным отношением 
государства к производству пива явилось решение Моссовета 
разрешить делать пиво, разбавленное водой один к одному. Та-
ким «пивом» торговли до 1921 года. 

В последующие десятилетия реконструировались старые и 
вводились в строй новые пивоваренные заводы.  

В настоящее время в России работает около 180 пивоварен-
ных заводов (не считая мини-пивоварен), и каждый их них вы-
пускает десятки сортов пива. 

Объем производства пива в России в последние годы неук-
лонно растет. По данным Госкомстата России и ассоциации «Пи-
воиндусрия», в 1996 году было выработано 208 млн. дал пива, в 
1998 – 335 млн. дал, в 1999 – 450 млн. дал, в 2000 – 549 млн. дал. 

Среднедушевое потребление пива в России составляет 20 – 
23 литра в год, чех или немец выпивает в среднем 130 литров в 
год, датчанин – 120 литров, англичанин – также более 100 лит-
ров. 

Сегодня в нашу страну завозят более 70 марок пива различ-
ных ценовых категорий и разного качества: от более «демокра-
тичных» до «элитных».    
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9.1. КЛАССИФИКАЦИЯ И АССОРТИМЕНТ ПИВА 
 

Согласно ГОСТ Р 51174-98, в Российской Федерации вы-
рабатывается пиво трех типов: светлое, полутемное и темное. Ас-
сортимент пива очень разнообразен. Особенно много выпускает-
ся светлых сортов пива, каждый сорт характеризуется определен-
ным ароматом, вкусом, цветом, массовой долей сухих веществ и 
содержанием спирта. 

В зависимости от экстрактивности начального сусла пиво 
подразделяют на следующие основные группы: 

8%-ное светлое; 9%-ное светлое; 10%-ное светлое;  
11 – 23%-ное светлое, темное, полутемное. 
Экстрактивность указывается в процентах или в градусах 

Баллинга (единицу измерения предложил в XIX веке чешский 
химик Карел Наполеон Баллинг; она обозначает весовой процент 
экстракта, выраженный в граммах экстрактивных веществ, со-
держащихся в 100 г раствора). Пиво с малым содержанием алко-
голя имеет экстрактивность начального сусла (плотность) до 5 %, 
со средним – до 12 %, крепкое пиво – свыше 14%. 

С января 1981 года крепость алкогольных напитков, вклю-
чая пиво, определяется в объемных долях алкоголя при 20 ºС. 
Перевод весовых процентов содержания алкоголя в объемные 
осуществляется путем умножения на 1,26. 

Для производства светлого пива используют светлый или 
средней цветности солод. Темные сорта пива производят с добав-
лением темного, карамельного или жженого солода. 

По способу обработки пиво подразделяют на пастеризо-
ванное и непастеризованное. 

Кроме общеизвестных сортов, выпускаемых по ГОСТ Р 
51174-98, пивоваренными предприятиями разрабатываются и 
производятся местные и национальные сорта, требования к кото-
рым устанавливаются техническими условиями. Эти сорта в за-
висимости от рецептуры и продолжительности дображивания 
подразделяют на три вида: светлое и темное пиво, светлое специ-
альное и темное специальное, светлое оригинальное. 

В настоящее время пивоваренными заводами России раз-
рабатываются и внедряются новые сорта пива, отличающиеся 
экстрактивностью начального сусла, набором зернового сырья, 
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нормами технологических режимов, внесением нетрадиционных 
добавок (полынь, тысячелистник, корни левзеи, родиолы розовой, 
кедровый орех и др.) 

Крупные отечественные производители пива выпускают 
большое количество фирменных сортов пива. Применение со-
временных технологий, высокопроизводительного оборудования, 
различных способов обработки пива, увеличивающих его стой-
кость, позволило возродить российскую пивоваренную промыш-
ленность. Многие пивоваренные заводы производят пиво, не ус-
тупающее лучшим зарубежным сортам. К числу крупных пиво-
варенных предприятий с производительностью 6 – 10 млн дал 
пива в год можно отнести Московский, Останкинский пивобезал-
когольные комбинаты, Санкт-Петербургские пивоваренные заво-
ды «Балтика», «Весна», «Красная Бавария», завод Степана Рази-
на, Курский, Екатеринбургский пивобезалкогольные комбинаты, 
ОАО «Росар» (г. Омск), ОАО «ВИНАП» (г. Новосибирск), ОАО 
«Пикра» (г. Красноярск) и ряд других. 

Характеристика некоторых, наиболее часто встречающих-
ся марок пива отечественного производства: 

- Балтика 3. Классическое объединение «Балтика» в Санкт-
Петербурге. Имеет выраженный хмелевой вкус и аромат. Плот-
ность 12 %, содержание алкоголя – 3,8 % об. 

- Жигулевское. Обладает легким приятным солодовым 
ароматом и хмелевым вкусом. Приготовляется из светлого яч-
менного солода с добавлением 30 % ячменной муки. Плотность – 
11 %, содержание алкоголя – 2,8 % об. 

- Московское. Светлый сорт пива с ярко выраженным хме-
левым ароматом и вкусом. Добавление 20 % рисовой муки к со-
лоду повышает экстрактивность. Плотность 13 %, содержание 
алкоголя 3,5 % об. Оценивается как одна из наилучших марок 
пива отечественного производства. 

- Степан Разин светлое. Обладает гармоничным хмелевым 
вкусом и ароматом. Глубоко выброженное. Плотность 11,6 %, 
содержание алкоголя 3,6 % об. 

- Ячменный колос. Разработан с целью создания наряду с 
«Жигулевским» нового массового 11 %-ного пива. Приготовляет-
ся из ячменного солода, хмеля и сахара. Отличительной особен-
ностью этой марки является более глубокое сбраживание при 
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11%-ной плотности.   Содержание алкоголя 3,2 %. Время добра-
живания 21 сутки. 

В зарубежной классификации пиво делят по цвету на свет-
лое и темное, по экстрактивности начального сусла на слабое – 
5%, среднее – до 12 % и крепкое – более 14%. В зависимости от 
способа брожения и используемых дрожжей различают пиво ни-
зового брожения («lagers» - «лагерное» пиво) и верхового броже-
ния («ales» - эли), кроме этого, производится пиво спонтанного 
(самопроизвольного) брожения, называемое ламбик. 

 
9.2. ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА ПИВА 

 
Основным сырьем для производства пива являются ячмен-

ный солод, хмель и вода, от  их качества и подготовки зависят 
вкусовые, питательные и другие потребительские свойства пива. 

Производство пива включает ряд последовательных взаи-
мосвязанных технологических стадий, характеризуемых строго 
регламентируемыми параметрами. Правильность проведения 
всех процессов во многом определяет качество пива. 

 
9.2.1. Получение солода 

 
Солод получают путем проращивания злаков в искусст-

венных условиях   при определенной температуре и влажности. 
По способу приготовления различают следующие типы со-

лода: светлый, темный, карамельный и жженый. По своим каче-
ственным показателям он должен удовлетворять требованиям 
ГОСТ 29249-92. 

Для производства солода используют ячмень, отвечающий 
требованиям ГОСТ 5060-86 «Ячмень для пивоварения». Техноло-
гическая схема производства солода приведена на рисунке 4.   

В пивоварении солод играет роль источника не только  ак-
тивных ферментов, но и того комплекса органических и мине-
ральных веществ, который позволяет с участием этих ферментов 
получить пивное сусло, пригодное для сбраживания. Для произ-
водства солода используют ячмень специальных сортов. 
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Перед закладкой на хранение проводят предварительную 
очистку ячменя для удаления загрязнений, которые ухудшают 
условия хранения зерна. Очищенное зерно хранится в силосах. 

Перед поступлением зерна в производство проводят вто-
ричную очистку ячменя. Перед замачиванием его сортируют по 
величине зерен, что обеспечивает равномерное замачивание, 
проращивание и последующее качественное дробление готового 
солода. 

 
 

Рисунок 4 – Технологическая схема производства солода. 
 

Первичная очистка 

Хранение ячменя 

Вторичная очистка и сортирование 

Мойка ячменя 

Замачивание ячменя 

Ращение солода 

Сушка солода 

Приемка ячменя Сорные 
примеси 
(земля, 
камни)  
и т.д. 

Зерновые 
отходы 

Сплав 

Отделение ростков 

Выдержка сухого солода 

Готовый солод 

Ростки 

Вода, дезинфи-
цирующие  
средства 

Кондициони-
рованный  
воздух 

Горячий  
воздух 

PDF created with FinePrint pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com

http://www.pdffactory.com


 213 

На сортировочных агрегатах ячмень разделяют на три сор-
та: I сорт – пивоваренный ячмень с толщиной зерен более 2,5 мм; 
     II сорт - пивоваренный ячмень с толщиной зерен более  2,2-
2,5мм; 
     отход – ячмень с толщиной зерен менее 2,2 мм. 

На производство солода идет ячмень 1 и 2 сортов (по от-
дельности). 

Перед замачиванием зерно должно быть предварительно 
промыто водой и продезинфицировано. В качестве дезинфици-
рующих средств используют водные растворы негашеной извести 
(1,5-3 кг/т замачиваемого зерна), хлорной извести (0,3 кг/т зерна), 
перманганата калия (10-15 г/м³ воды). Промывку и дезинфекцию 
зерна проводят в замочном аппарате или в отдельной емкости, 
при температуре воды от 10 до 17ºС, в зависимости от принятого 
способа ращения, а также качества ячменя. По мере возрастания 
влажности в зерне активизируются ферменты и катализируемые 
ими биохимические процессы, резко возрастает интенсивность 
дыхания. Замачивание прекращают  по достижении зерном влаж-
ности 42-45%. Конец замачивания можно определить сжатием 
зерна по длинной оси: острые  его концы не должны колоться, а 
зерно при этом издает при этом слегка уловимое потрескивание. 
При надавливании в середине, нормально замоченное зерно сги-
бается, не лопаясь, при этом оболочки отходят от зерна.  

Установлено, что потери сахаров при замачивании дости-
гают 15 кг на 1 тонну, из ферментов наибольшую активность 
приобретают амилолитические и протеолитические. При замачи-
вании контролируют запах зерна: он должен быть свежим, чис-
тым. 

Замоченное зерно направляют для проращивания в пневма-
тические солодовни различных конструкций барабанного или 
ящичного типа. Соложение протекает при температуре 15-19ºС и 
хорошей аэрации в течение 5-8 суток. Эндосперм зерна к концу 
соложения размягчается и легко растирается. За счет гидролиза 
крахмала амилазами и гемицеллюлозцитазой в зерне накаплива-
ются растворимые сахара – мальтоза, гексозы и пентозы, при-
дающие солоду сладковатый вкус. В результате активации про-
теиназ, пептидаз и амидаз азотистые соединения гидролизуются с 
образованием растворимых белков, пептонов, аминокислот, ам-
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миака. Проращивание зерна связано с процессами синтетическо-
го характера. Так, в соложеном зерне накапливаются витамины 
группы В, токоферолы, аскорбиновая кислота. Особенно возрас-
тает содержание рибофлавина (до 200 мг на100 г сухого вещест-
ва). Из сырого (зеленого) солода нельзя получить пива, поэтому 
для придания необходимых свойств и хорошей сохраняемости 
его сушат до остаточной влажности 2-3,5 %. 

Готовность свежепроросшего солода к сушке определяется 
по внешнему виду, консистенции; запах солода должен напоми-
нать запах свежих огурцов. Свежепроросший солод имеет высо-
кую влажность и легко портится, поэтому для удаления влаги и 
перевода солода в устойчивое  для хранения состояние его сушат. 
При этом завершаются химико-биологические превращения, ус-
тараняется запах и вкус свежепроросшего солода, создаются ха-
рактерный для каждого типа солода типа аромат и соответст-
вующее окрашивание. 

Различные температурные режимы и продолжительность 
сушки позволяют получить солод с разными технологическими 
свойствами, что в свою очередь обуславливает возможность при-
готовления пива широкого ассортимента. Для производства оте-
чественных сортов светлого пива вырабатывают солод следую-
щих видов:    

- светлый солод – получают высушиванием проросшего яч-
меня в течение 16 часов при постоянном повышении температу-
ры с 25 – 30ºС до 75 – 80ºС.В готовом виде он имеет светлую ок-
раску, сладковатый вкус, солодовый аромат, рыхлый, мучнистый 
эндосперм и высокую осахариваюшую способность. Используют 
его для большинства сортов светлого пива. 

- диафарин – высокоферментативный солод. Его получают 
при наиболее мягком температурном режиме, постепенно вырас-
тающем до 50-60ºС, и активной вентиляции. Это позволяет со-
хранить у солода светлую окраску и максимальную фермента-
тивную активность. После сушки солод освобождают от ростков, 
придающих ему гигроскопичность и горький вкус за счет алка-
лоида горденина. Необходимость этой операции связана еще с 
тем, что  в ростках накапливаются аминокислоты – источник об-
разования сивушных масел при сбраживании сусла. Окончатель-
ную готовность к использованию солод  приобретает после 3-5 
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недельной отлежки (дозревания) на складах. Готовый солод по-
лируют, освобождают от остатков ростков и загрязнений, про-
пускают через магнитные аппараты, а затем подают на солодовые 
дробилки. 

При сушке удаляются ростки и корешки, которые могут 
способствовать повторному поглощению влаги высушенным со-
лодом. 

Сухой солод сразу же подается на росткоотбойную машину. 
После взвешивания и охлаждения очищенный солод идет на хра-
нение. Его необходимо выдерживать в солодохранилищах не ме-
нее 30 суток. В процессе хранения следуют систематически кон-
тролировать содержание влаги в солоде и температуру. Чтобы 
избежать ухудшение качества солода, влажность его в процессе 
хранения не должна превышать 6%. 

Полученный отлежавшийся солод является основным сырь-
ем для производства пива. 

 
9.2.2. Приготовление сусла 

 
Приготовление пива включает ряд стадий: получение пив-

ного сусла, сбраживание сусла пивными дрожжами, дображива-
ние и созревание пива, фильтрование пива, розлив. Технологиче-
ская схема производства пива  приведена на рис. 5. 

Дробленый солод и несоложеные материалы смешивают с 
водой в соотношении 1:4. Полученную смесь медленно переме-
шивают при подогревании до температуры 50 – 52 ºС в течении 
20 – 30 минут. При этом 15 – 20 % растворимых веществ солода 
переходят в раствор без ферментативной обработки и происходит 
ферментативное расщепление водонерастворимых азотистые ве-
ществ и фитина. Затем смесь переводят в зоторные чаны, где под 
действием ферментов солода происходит дальнейшее превраще-
ние нерастворимых веществ сырья в растворимые, образующие 
экстракт будущего сусла. Чтобы обеспечить максимальный пере-
ход веществ в раствор, затор медленно нагревают до температу-
ры 70 – 72ºС при постоянном перемешивании (настойный медод). 
Весь процесс приготовления затора продолжается 3 – 3,5 часа. 
Затирание солода необходимо для ферментативного гидролиза 
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крахмала. Схема последовательных превращений при  гидролизе 
крахмала под действием α и β  амилаз такова: 
крахмал → амилодекстрины → эритродекстрины → охродекст-
рины → мальтодекстрины → мальтоза. 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 5 - Технологическая схема производства пива. 
 

Осахаренный затор направляют на фильтрование для отде-
ления сладкого сусла от твердой фазы затора. Отфильтрованное 
сусло и полученное после промывания фильтров воды переводят 
в сусловарочный котел для кипячения с хмелем, упаривая до 
нужной концентрации и стерилизации. При этом полностью 
инактивируются ферменты и коагулирует часть растворимых 

Дробление солода и несоложеного зерна 

Приготовление затора 

Фильтрование затора 

Кипячение сусла с хмелем 

Отделение сусла от хмелевой дробины 

Осветление, охлаждение, аэрирование сусла 

Сбраживание пивного сусла 

Дображивание и созревание пива 

Фильтрование пива 

Розлив пива в бутылки и бочки, автоцистерны 

Готовое пиво 
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белков, а горькие и ароматические вещества хмеля растворяются 
в сусле. Доведенное до нужной плотности охмеленное сусло 
окончательно осветляется и насыщается кислородом, что необхо-
димо для развития дрожжей. 

 
9.2.3. Сбраживание сусла 

 
Этот процесс проходит в открытых или закрытых емкостях 

специальными расами дрожжей верхового или низового броже-
ния. В нашей стране чаще используют дрожжи низового броже-
ния. Для специальных сортов белого и светлого пива, например, 
белого пшеничного, применяют дрожжи верхового брожения. 
Через 15 – 20 минут после внесения дрожжей на поверхности 
сусла появляется полоса белой пены (стадия забела), а затем вся 
поверхность бродящего сусла покрывается мелкоячеистой пеной 
с постоянно увеличивающимися завитками. Достигнув максиму-
ма, пена становится коричневой. Дрожжи оседают на дно, а пену 
удаляют. Осветлившаяся жидкость называется зеленым (моло-
дым) пивом. Процесс главного брожения завершается за 7 – 9 су-
ток. К этому времени в пиве остаются несброженными около 
1,5% сахаров. 

 
9.2.4. Выдержка (дображивание) пива 

 
Молодое пиво помещают в герметичные металлические 

танки, покрытые изнутри специальным лаком. Выдерживают пи-
во при температуре 0± 3ºС в течение 11 – 100 суток. В результате 
этого процесса намного возрастает крепость пива, происходит 
насыщение его углекислотой  и осветление. Взаимодействие раз-
личных продуктов главного и побочного процессов приводит к 
образованию вкуса и аромата зрелого пива, а также сортовых осо-
бенностей. 

 

9.2.5. Обработка и розлив пива 
 

После лабораторного и органолептического анализов, под-
тверждающих готовность пива, его обрабатывают и разливают. 
Для придания прозрачности пиво фильтруют через различные 
пластины из фильтрующих масс. В процессе   фильтрации и ос-
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ветления пиво теряет значительную часть углекислоты, поэтому 
допускается дополнительная его карбонизация перед розливом с 
последующей выдержкой в течение 4 – 12 часов для ассимиляции 
углекислоты. Разливают пиво механизированным или автомати-
зированным способом в бутылки из темного стекла по 0,33 и 
0,5л, в дубовые, буковые или алюминивые бочки по 50, 100, 150 
литров или кеги (специальные бочки для пива) объемом 20, 25 л 
и более. 

 

9.3. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ ПИВА 
 

Полезность пива для организма зависит от химического со-
става исходного сырья. Пиво содержит ряд важных компонентов, 
среди которых основное место занимают витамины, минеральные 
вещества и органические кислоты. Имеются в незначительном 
количестве углеводы, азотистые вещества. Это определяет до-
вольно высокую пищевую и энергетическую  ценность пива по 
сравнению с другими алкогольными напитками (табл. 23). 
Энергетическая ценность пива колеблется от 37 до 78 ккал, или 
от 155 до 280 кДж на 100 г пива. Калорийность пива в основном 
обусловлена наличием алкоголя, который, усваивается организ-
мом почти полностью, выделяет 7,08 ккал тепла на 1 г, тогда как 
при усвоении 1 г экстракта выделяется лишь 3,8 ккал тепла. Ос-
нову экстракта составляют углеводы (4,8 – 8,3 %), азотосодержа-
щие вещества, главным образом белок (0,6 – 1,1%), зола (0,2–
0,42%) и органические кислоты (0,15 – 0,3 %).  
 
Таблица 23 - Энергетическая ценность различных сортов пива 

Сорт пива Белки, 
г/100 г 

Углеводы, 
г/100 г 

Энергетическая 
ценность, 
ккаг/100 г 

«Жигулевское» 
«Рижское» 
«Московское» 
«Ленинградское» 
«Бархатное» 
«Украинское» 
«Мартовское» 
«Портер» 

0,6 
0,6 
0,6 
0,9 
0,7 
0,7 
0,7 
1,1 

4,8 
4,8 
5,4 
7,7 
6,2 
5,8 
6,2 
8,3 

37 
41 
44 
67 
41 
43 
49 
64 
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Из витаминов пива основное место занимают витамины 
группы В, содержание которые в 1 дм³ составляют от 10 до 35 % 
суточной потребности взрослого человека. Так, в 1 дм³ пива с 
экстрактивностью начального сусла 10% содержание тиамина со-
ставляет 20 – 50 мкг; рибофлавина – 340 – 560 мкг; никотиновой 
кислоты – 800 – 900 мкг. Из минеральных веществ можно отме-
тить фосфаты, находящиеся в пиве на уровне 0,4 – 1,0 г/дм³. 

Горькие вещества хмеля  способствуют секреции желчи и 
улучшают процесс пищеварения. Коллоиды пива играют роль 
эмульгаторов и диспергаторов в пищеварительном тракте, спо-
собствуют увеличению усвояемости пищи. Прежде всего это от-
носится к декстринам, высокомолекулярным белкам и гумми-
веществами. 

Отдельные витамины, минеральные вещества, азотистые 
вещества, их комплексы благоприятно влияют на обменные про-
цессы здорового и больного организма, о чем свидетельствуют 
исследования и наблюдения. Однако, следует отметить, что пиво 
– это алкогольный напиток, и  его полезность и безвредность оп-
ределяются мерой потребления алкоголя. Чрезмерное потребле-
ние пива может привести к нежелательным воздействиям на ор-
ганизм, к алкоголизму. Анализируя данные научных исследова-
ний, можно заключить, что безвредной, а для отдельных людей и 
полезной дозой потребления можно считать 330 г пива в день 
(13,2 г спирта). 

 
9.4 ДЕФЕКТЫ ПИВА 

 
Важнейшими признаками хорошего пива являются про-

зрачность и стойкость при хранении. В процессе хранения пиво 
начинает мутнеть. Срок появления мути после розлива пива ха-
рактеризует его стойкость. 

Различают биологические и физико-химические помутне-
ния. Биологические помутнения вызваны развитием микроорга-
низмов. Большинство посторонних микроорганизмов не может 
развиваться в пиве высокого качества, так как этому препятству-
ют отсутствие кислорода, наличие СО2, спирта, хмелевых смол, 
которые обладают антисептическим действием, а также низкая 
температура дображивания. Это относится к таким микроорга-
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низмам как плесень и уксуснокислые бактерии, термобактерии и 
маслянокислые бактерии. Однако в пиве легко развиваются 
дрожжи и некоторые молочно-кислые бактерии, в том числе пе-
диококки (пивные сарцины). Пивная инфекция обычно ограничи-
вается культурными и дикими дрожжами, молочно-кислыми бак-
териями и сарцинами, однако могут быть и другие микроорга-
низмы. Чаще всего из помутнений биологического характера 
встречается дрожжевая муть. Муть, вызываемая культурными 
дрожжами, безвредна, но все же нежелательна для пива. Муть, 
вызываемая дикими дрожжами – Sacch. pasterianus, делает пиво 
больным и непригодным для употребления. Дрожжевая муть по-
является чаще всего в молодом, недостаточно созревшем пиве, 
содержащем после розлива значительное количество несбражи-
ваемых веществ. Предотвратить дрожжевую муть можно глубо-
ким сбраживанием. 

Молочнокислые и уксусные бактерии не могут развиваться 
при температуре 4 - 6ºС. Поэтому, если в отделении дображива-
ния не поддерживается достаточно низкая температура, это мо-
жет привести к инфицировнию названными микроорганизмами. 

Муть, вызываемая молочнокислыми бактериями, отличает-
ся шелковистым блеском, со временем уменьшается и образует 
легкий, белый осадок бактерий. В результате этого кислотность 
пива повышается, вкус пива становится неприятным.  

Муть, вызываемая развитием уксуснокислых бактерий, 
встречается редко. Эти бактерии – аэробы, поэтому размножают-
ся только в пиве, насыщенном воздухом или находящемся в не-
герметично закрытых сосудах. Уксусно-кислое брожение сопро-
вождается образованием уксусной кислоты. В результате пиво 
приобретает кислый вкус. Уксуснокислые бактерии образуют на 
поверхности пива сплошную или кусочками пленку. 

Сарцины могут образовывать на поверхности пива слизи-
стую пленку. Эти бактерии являются спутниками дрожжей и хо-
рошо размножаются на дрожжах. Главным источником распро-
странения сарцин являются семенные дрожжи. 

Развитие термобактерий приводит к помутнению пивного 
сусла, придает ему рыжеватую окраску. При интенсивном разви-
тии термобактерий сусло приобретает запах селедерея, который в 
пиве изменятся на затхлый. В процессе брожения пива термобак-
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терии большей частью погибают, так как не переносят наличия 
спирта. В слабоохмеленном пиве иногда встречаются жизнеспо-
собные палочки термобактерий, которые вызывают помутнение.  

Появление мути небиологического характера в готовом пи-
ве объясняется недостаточной устойчивостью некоторых веществ 
пива.  

Белковое помутнение возникает при использовании солода 
с повышенным содержанием белка, а также при нарушении ре-
жимов затирания и кипячения сусла с хмелем. Помимо белка, ко-
торого в пиве очень мало, в образовании мути участвуют поли-
пептиды, полифенолы и другие соединения. Различают обрати-
мые и необратимые белковые помутнения. Причиной первых яв-
ляется образование дубильно-белковых соединений, исчезающих 
при повышении температуры пива до 20ºС в результате распада 
таких компонентов. Этот дефект известен под названием «муть 
отхождения». 

Металлобелковая муть – результата коагулирования белков 
при соприкосновении белков с незащищенным металлом обору-
дования – оловом, железом, медью. При этом искажаются вкус и 
цвет пива. 

Клейстерная (декстриновая) муть встречается в пиве, при-
готовленном на сусле из недоосахаренного затора, если промывка 
дробины велась очень горячей водой (выше 80ºС). Пиво с таким 
дефектом легко инфицируется сарциной. 

Смоляное помутнение возникает при выделении из пива 
мелких капелек горьких хмелевых кислот. При сильном охлаж-
дении, механическом сотрясении может происходить выделение 
хмелевых смол. Нестабильные хмелевые смолы собираются в ка-
пельки, на поверхности их адсорбируются белковые вещества и 
другие коллоиды. Помутневшее пиво приобретает горький, терп-
кий вкус. Этот вид помутнения наблюдается редко. 

Для устранения причин, вызывающих помутнение пива, 
прежде всего следует установить вид помутнения путем микро-
скопического исследования. Если речь идет о коллоидных по-
мутнениях, то это может быть холодное, окислительное, металло-
белковое, клейстерное и др. Для их идентификации можно ис-
пользовать ряд тестов. При обработке слабой соляной кислотой 
оксалатное помутнение исчезает, а дрожжевое сохраняется. При 
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нанревании исчезает холодное (дубильно-белковое помутнение), 
а чисто белковое и окислительное сохраняются. Окислительное 
помутнение исчезает при обработке 10%-ым раствором NaOH. 
Бактериальное, клейстерное, смоляное и холодное помутнения 
при фильтрации не исчезают. При взбалтывании с эфиром исче-
зает смоляная муть, но не исчезают бактериальная и клейстерная 
муть. Метало-белковое помутнение исчезает при добавлении к 
пиву концентрированной азотной кислоты. 

Некоторые виды помутнения можно устранить фильтраци-
ей. 

Повысить стойкость пива против биологических помутне-
ний можно путем пастеризации. Для такого пива устанавливается 
стойкость не менее 30 месяцев с применением стабилизаторов 
белково-коллоидной стойкости и не менее 30 суток без примене-
ния стабилизаторов. 

 
9.5. ПАСТЕРИЗАЦИЯ 

 
Различают два вида пастеризации: обработка пива в таре и в 

потоке.  
Пастеризацию пива в бутылках проводят в пастеризаторах 

периодического и непрерывного действия. В первом случае бу-
тылки помещают в ванну пастеризатора и нагревают до темпера-
туры пастеризации  (65 - 70ºС). При этой температуре пиво вы-
держивают, а затем охлаждают до температуры помещения, 
предназначенного для хранения пива. Каждая из этих трех опера-
ций длится от 20 до 30 минут. Таким образом, весь процесс пас-
теризации длится от 60 до 90 минут. Такая длительная выдержка 
пива при высоких температурах приводит к значительному изме-
нению его вкуса, а иногда и цвета: пиво приобретает специфиче-
ский пастеризованный вкус и несколько темнеет. В пастеризато-
рах непрерывного действия используют тот же температурный 
режим, но процесс идет в нескольких ваннах, через которые бу-
тылки с пивом проходят по конвееру. 

Пастеризацию пива до розлива проводят на пластинчатых 
пастеризаторах, причем процесс пастеризации в тонком слое пива 
длится всего несколько минут. В этом и заключается основное 
преимущество пастеризации пива в потоке: быстрый нагрев, 
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кратковременная пастеризация и быстрое охлаждение не влияют 
на цвет и вкус пива. 

При пастеризации погибают все вегетативные формы мик-
роорганизмов – дрожжи, сарцины, бактерии и споры плесневых 
грибов. Споры бактерий  при пастеризации не погибают, но они в 
большинстве случаев не прорастают и поэтому не вызывают пор-
чи пастеризованного пива при длительном хранении. 

 
9.6. УПАКОВКА, МАРКИРОВКА, ТРАНСПОРТИРОВАНИЕ 

И ХРАНЕНИЕ ПИВА 
 

Упаковка и маркировка пива производится в соответствии с 
ГОСТ Р 51174-98, ГОСТ Р 51074-97. 

Пиво разливают в стеклянные бутылки коричневого или зе-
леного цвета, металлические банки или бочки и другие виды та-
ры, разрешенные органами Минздрава России. 

Наполнение бочек не должно быть менее 99,5% вместимо-
сти. Среднее наполнение 10 бутылок при температуре 20ºС 
должно соответствовать их номинальной вместимости с отклоне-
нием ± 3%. 

Бутылки с пивом герметично укупоривают  кроненпробка-
ми, а бочки – с применением укупорочных материалов. Упаковы-
вают бутылки с пивом в дожатые ящики, в ящики из гафрирован-
ного картона, ящики из полимерных материалов, а также тару-
оборудование. 

Маркируют бутылки с пивом путем наклеивания на каждую 
бутылку этикетки, контрэтикетки, кольеретки на горлышко бу-
тылки, на бочку наклеивают ярлык, где должна быть указана сле-
дующая информация, важная для потребителя и необходимая при 
проведении идентификации и экспертизы: - наименование про-
дукта; 

- наименование, местонахождение (адрес) изготовителя, 
упаковщика, экспортера, импортера, наименование страны и мес-
та происходения; 

- товарный знак изготовителя (при наличии); 
- содержание спирта, при его объемной доле более 1%; 
- состав пива; 
- пищевая ценность; 
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- условия хранения; 
- срок годности; 
- объем, дм3; 
- обозначение нормативного или технического документа, в 

соответствии с которым изготовлен и может быть идентифициро-
ван продукт; 

- информация  о сертификации. 
Пиво транспортируют всеми видами транспорта в соответ-

ствии с правилами перевозки грузов, действующими на соответ-
ствующем виде транспорта. 

Пиво в бутылках, бочках и т.п. хранят при температуре, ºС: 
от 5 до 12 – непастеризованное, 
от 10 до 20 – пастеризованное. 
Пиво, разлитое в бутылки, хранят в затемненном помеще-

нии. 
Пиво, доставленное в автоцистернах, хранят под давлением 

двуокиси углерода в изотермических резервуарах при температу-
ре от 2 до 5ºС. 

Срок годности устанавливает предприятие изготовитель, но 
не ниже фактически достигнутой стойкости пива. 

Гарантированный срок хранения пива местных и нацио-
нальных сортов должен быть установлен в нормативно-
технической документации на конкретную продукцию. Гаранти-
рованный срок хранения пастеризованного пива, изготовленного 
с применением стабилизаторов, - 3 месяца, без применения ста-
билизаторов – один месяц со дня розлива. 

 
9.7. ФАЛЬСИФИКАЦИЯ ПИВА 

 
Высокая стоимость и дефицит основного сырья – солода и 

хмеля. Продолжительность технологического цикла (от 7 до 42 
дней) служат побудительными мотивами упрощения производст-
ва, замены или недовложения этого сырья изготовителями-
фальсификаторами. Средства и способы фальсификации со вре-
менем меняются. Это относится и к пиву, при приготовлении ко-
торого частичная замена несоложеными материалами не является 
фальсификацией. Однако, полная замена солода должна рассмат-
риваться как технологическая фальсификация, так как получен-
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ный напиток не имеет солодового привкуса и аромата, типичного 
для пива. 

Фальсификация пива  может быть осуществлена на стадии 
его производства, транспортирования, хранения или реализации с 
целью получения дополнительной прибыли. Наиболее распро-
страненные способы фальсификации с указанием методов их об-
наружения приведены в таблице 24. 

Разбавленное пиво, разлитое в бутылки или банки, чаще 
всего бывает фальсифицировано при изготовлении, хотя буты-
лочное пиво может быть вскрыто, разбавлено и вновь укупорено. 
В этом случае фальсификация устанавливается по слабо закрытой 
металлической пробке: при переворачивании такой бутылки верх 
дном отмечается  течь или открывается пробка. 

 
Таблица 24 – Способы и методы обнаружения фальсификации 

Способ фальсификации Методы обнаружения 
Разбавление водой Органолептический анализ 
Полная замена пива  
подкрашивающими растворами 

Органолептический анализ. 
Анализ физико-химических  
показателей. 

Применение значительных доз 
несоложеных материалов (ячме-
ня, сахара и др.) 

Органолептический анализ. Ана-
лиз  
углеводного и аминокислотного 
состава (при замене солода яч-
менем уменьшается в сусле и пи-
ве концентрация некоторых ами-
нокислот, в частности пролина) 

Использование некачественного 
сырья: солода, хмеля, воды 

Органолептический  и физико-
химический анализы 

Нарушение технологических ре-
жимов 

Органолептический  и физико-
химический анализы 

Внесение пенообразователей, не 
разрешенных к применению 
(стиральные порошки, глицерин 
и др.) 

Органолептический анализ,  
определение рН 

Недолив при розливе и отпуску 
потребителю  

Измерение объема 
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В случае полной замены солода несоложеными материала-
ми при производстве пива напиток получается пустым по вкусу 
из-за отсутствия солодового привкуса. Этот дефект неустраним 
даже при использовании хмеля по рецептуре. 

Использование некачественного сырья – один из видов тех-
нологической фальсификации по качеству. В результате получа-
ется низкокачественное пиво, не имеющее характерных для дан-
ного наименования потребительских свойств. 

Другой разновидностью технологической фальсификации 
пива является нарушение технологического режима, обусловлен-
ное в основном сокращением сроков главного брожения и добра-
живания. В результате пиво имеет недостаточно выраженный 
вкус и пониженную стойкость при хранен. 

Недолив – это способ количественной фальсификации. От-
клонение от заданного объема (0,5; 0,33л и др.) превышает норму 
(+1 – 6%) в зависимости от вида и объема напитков. Определяет-
ся недолив с помощью мерной посуды. 

Добавлением пенообразователей (стиральных порошков и 
др.) фальсифицируется бочковое пиво с целью недолива за счет 
образования пены. Этот способ крайне вреден для здоровья лю-
дей. 

Пиво часто фальсифицируют отваром горьких и нередко 
вредных растительных веществ, присутствие которых может 
быть определено следующим способом. В стеклянный стакан на-
ливают подлежащее испытанию пиво и прибавляют к нему не-
много уксусной кислоты; при этом сразу появляется осадок; то-
гда еще приливают небольшое количество уксусной кислоты и 
продолжают эту операцию до тех пор, пока перестанет появлять-
ся осадок. Затем отстоявшуюся чистую жидкость пробуют. Если 
она продолжает сохранять первоначальную горечь – значит, ис-
пытуемое пиво содержит отвар посторонних растительных ве-
ществ. Пиво, не фальсифицированное растительным суррогатом, 
своей горечью обязано только хмелю. Иногда к пиву для прида-
ния ему горечи примешивают пикриновую кислоту, что очень 
вредно.  

Можно воспользоваться простым и верным способом для 
определения присутствия в пиве названной кислоты. Для этого 
берут небольшой кусочек чистой, совершенно белой шерстяной 
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материи и кипятят его в течение десяти минут, после чего выни-
мают и хорошенько прополаскивают  в воде. Если ткань окрасит-
ся в желтый канареечный цвет – значит. Пиво содержит пикрино-
вую кислоту. Чем ярче окраска, тем большее количество кислоты 
добавлено. 

 
9.8. ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ ПИВА  

 
Качество пива оценивают по органолептическим, физико-

химическим, микробиологическим и показателям безопасности. 
По органолептическим показателям пиво должно соответ-

ствовать требованиям ГОСТ Р 51174 – 98, представленным в таб-
лице 25. 

 

Таблица 25 – Органолептические показатели качества пива 
Тип пива Наименование 

показателя Светлое Полутемное Темное  
Прозрачность Прозрачная жидкость без осадка и посторонних 

включений 
Чистый вкус и аромат сброженного солодового на-
питка с хмелевой горечью и хмелевым ароматом без 
посторонних запахов и привкусов 
Соответствующие 
типу пива 

Солодовый 
вкус с прив-
кусом кара-
мельного со-
лода, соответ-
ствующие ти-
пу пива 

Полный соло-
довый вкус с 
выраженным 
привкусом ка-
рамельного или 
жженого соло-
да, соответст-
вующие типу 
пива 

Аромат и вкус 

В пиве с экстрактивностью начального сусла 15% и 
выше – винный привкус 

 
 
Органолептическую оценку  пива оценивают по 25-

балльной шкале (табл. 26). 
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Таблица 26 – Оценка качества пива по 25-балльной шкале 
Количество баллов при оценке Показатели 

качества пива отлично хорошо удовлетвори-
тельно 

неудовлетво- 
рительно 

Прозрачность 3 2 1 0 (снимается с  
дегустации) 

Цвет 3 2 1 0 
Вкус 5 4 3 2 
Хмелевая горечь 5 4 3 2 
Аромат  4 3 2 1 
Пенообразование  5 4 3 2 
Высота пены, мм  40 30 20 менее 20 
Пеностойкость, мин. 4 3 2 менее 2 
Итого баллов 22-25 19-21 13-18 12 и менее 

 

По физико-химическим показателям пиво должно соответ-
ствовать требованиям, указанным в таблице 27, 28. 

 

Таблица 27 – Физико-химические показатели светлого пива 
Экстрактивность начального сусла, % Наименование  

показателя 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 10 21 22 23 
Объемная доля 
спирта, % не менее 

2,8 3,2 3,6 4,0 4,5 4,7 4,8 5,4 5,8 6,2 6,6 7,1 7,9 8,2 8,6 9,4 

Кислотность, к.ед. 1,0-2,5 1,5-2,6 1,9-3,2 2,4-3,6 3,0-4,5 3,0-5,0 
Цвет, ц. ед. 0,4 – 1,5 
Массовая доля 
двуокиси углеро-
да,  % не менее 

 
0,33 

Пенообразование: 
высота пены, 
 мм не менее 

 
30 

пеностойкость,мин. 2 
Стойкость, сут., 
не менее: 
непастеризованное 

 
 

8 
 непастеризованное 
обеспложенное 

 
30 

 пастеризованное 30 
Энергитическая 
ценность, ккал 
в 100 г пива 

30 34 38 42 46 50 54 58 62 66 70 74 77 80 82 85 

Углеводы, в 100 г 
пива, не более 

3,5 3,8 4,2 4,6 4,7 5,3 5,8 6,2 6,6 6,9 7,3 7,5 7,6 7,8 8,0 8,3 

 

PDF created with FinePrint pdfFactory Pro trial version www.pdffactory.com

http://www.pdffactory.com


 229 

Таблица 28 – Физико-химические показатели полутемного и темного 
пива 

Экстрактивность начального сусла, % Наименование 
показателя 

Тип 
пива 12 

осо-
бое 

11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 

полу-
темное 

- 3,9 4,3 4,4 4,8 5,2 5,4 6,0 6,2 6,8 7,5 8,0 8,6 9,4Объемная доля 
спирта, % не 
менее темное не 

бо-
лее 
3,2 

3,9 4,1 4,3 4,7 4,9 5,2 5,7 5,9 6,0 6,8 7,4 8,0 9,1

полу-
темное 

- 1,6
-

2,8 

1,9-3,2 2,4-3,5 2,7-4,3 3,0-5,0 Кислотность, 
к.ед. 

темное 1,9-
3,1 

- 2,1-3,1 2,4-3,5 2,5-4,5 3,5-5,5 

полу-
темное 

1,6-
3,5 

1,6
- 

2,5 

1,6-3,5 Цвет, ц. ед. 

темное 3,6 и более 
Массовая доля 
двуокиси уг-
лерода, 
 % не менее 

полу-
темное, 
темное 

 

 
0,33 

Пенообразова-
ние: высота 
пены, 
 мм не менее 

полу-
темное, 
темное 

 
30 

пеностойкость, 
мин.  

полу-
темное, 
темное 

2 

Стойкость, 
сут., не менее: 
непастер-нное 

3 
 
 

 
 
8 

30 
 

 

непастер-нное    
обеспложен-
ное 

- 
 

 
30 

60 
 

 пастеризован-
ное 

полу-
темное, 
темное 

 
 
 

- 30 60 

полу-
темное 

- 42 44 50 54 58 62 66 70 74 78 80 82 85 Энергитиче-
ская ценность, 
ккал в 100 г 
пива 

темное 22 42 46 50 54 58 62 66 71 75 79 82 84 83 

полу-
темное 

- 4,6 4,9 5,3 5,9 6,3 6,8 7,1 7,6 7,9 7,8 8,0 8,1 8,3 Углеводы,  
в 100 г пива,  
не более темное 5,7 4,6 5,0 6,1 6,6 7,2 7,4 8,1 8,8 8,7 8,8 8,9 8,6 3 

 
Массовая доля токсичных элементов, микотоксина, пести-

цидов и радионуклидов не должно превышать допустимые уров-
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ни, установленные гигиеническими требованиями к качеству и 
безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов - 
СанПиН 2.3.2. 1078-01 (табл. 29, 30). 

 

Таблица 29 – Показатели безопасности пива 
Показатели Допустимые уровни, 

мг/кг, не более 
Примечания 

Токсичные элементы: 
Свинец 0,3  
Мышьяк 0,2  
Кадмий 0,03  
Ртуть 0,005  
Нитрозамины: 
Сумма НДМА и 
НДЭА 

0,003  

Радионуклиды: 
Цезий - 137 70 Бк/л 
Стронций  - 90 100 Бк/л 

 

Таблица 30 – Микробиологические показатели качества пива 
Объем или масса продукта 

(см 3 ), в котором не допуска-
ется 

Группа  
продуктов 

КМАФАМ, 
КОЕ/100 
см 3  

БГКП 
колоформы 

Патогенные, 
в т.ч. сальмо-

неллы 

Дрожжи 
и плесе-
ни 

Пиво  
разливное 

- 1,0 25 - 

Пиво непасте-
ризованное: 
- в кегах 

 
 
- 

 
 

3,0 

 
 

25 

 
 
- 

- в бутылках - 10,0 25 - 
Пиво пастери-
зованное и 
обеспложенное 

 
500 

 

 
10 

 
25 

 
40 

 
Пиво, не соответствующее данным показателям, не должно 

допускаться до продажи в розничной и оптовой сети. 
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