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ТОВАРОВИРОБНИКІВ 

 

Анотація. У статті розглянуто питання якості та безпечності кави натуральної розчинної, що реа-
лізується торгівельною мережею м. Львова. Визначено вимоги стандартів Кодексу Аліментаріус до про-
довольства, зокрема до кави. Встановлено вимоги національного стандарту до органолептичних показ-
ників кави натуральної розчинної. Проаналізовано шкалу для балової оцінки за органолептичними показ-
никами кави натуральної розчинної, яка базується на сучасних методиках сенсорного оцінювання якості 
продуктів. Здійснено дослідження якості зразків кави натуральної розчинної різних товаровиробників із 
використанням шкали для балової оцінки кави, запропонованої Кунділовською Т. А. 
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Abstract. The issue of quality and safety of pure instant coffee, that is implemented by trade network of the 
city of L’viv is examined in the article. The Codex Alimentarius standards requirements to food, in particular 
coffee, are determined. The requirements of national standard to organoleptic characteristics of pure instant 
coffee are established. The scale for score assessment by organoleptic characteristics of pure instant coffee based 
on modern techniques of sensory evaluation of quality products is analyzed. The research of quality samples of 
pure instant coffee of different manufacturers using the scale for coffee score assessment offered by Kundilovska 
T.A. is carried out. 
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Постановка проблеми. На сучасному етапі 

розвитку України ринок кави – один із найбільш 
активно зростаючих ринків харчової сфери. Згідно 
з даними ICO (International Coffee Organization – 
Міжнародної кавової організації) рівень споживан-
ня кави середньостатистичною людиною становить 
близько 4,2 кг на рік. У нашій країні цей показник 
доволі невисокий і становить лише 1,37 кг на рік [1, 
с. 5]. Проте, незважаючи на всю популярність 
напою, якої він набув останніми роками, ринок 
кави разом із культурою її споживання ще тільки 
формується. Він надзвичайно чутливий до змін як 
зовнішнього, так і внутрішнього характеру. 

Ринок кави натуральної у нашому регіоні на 
сьогоднішній день є насиченим, тому споживачі 
цього напою щоденно стикаються з питанням ви-
бору того чи іншого виробника кави, якість якої за-
довольняла б їхні потреби [2, с. 152]. Актуальність 
даної роботи обумовлена необхідністю встановлен-
ня вимог нормативної документації щодо марку-
вання, органолептичних та фізико-хімічних по-
казників, які визначають споживні властивості кави 
розчинної різних товаровиробників. 

 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Ана-
ліз літературних джерел показав відсутність нау-

ково обґрунтованої ієрархічної структури показни-
ків якості кави розчинної. Основні дослідження, що 
останнім часом мали місце серед науковців, були 
направлені на історичний аспект, сортові та фар-
макологічні особливості, рецептуру, оцінку якості 
та культуру споживання кави чи особливості веден-
ня кавового бізнесу. 

В Україні якість кави регламентується стандар-
том ДСТУ 4394 : 2005 “Кава натуральна розчинна. 
Загальні технічні умови”. Однак вимоги, встанов-
лені у ДСТУ 4394 : 2005, не дають можливості пов-
но оцінити якість кави розчинної за органолептич-
ними показниками. Наведена в стандарті методика 
недостатньо деталізована та конкретна. Вимоги до 
фізико-хімічних показників якості також недоско-
налі. Через це якісною може вважатися навіть фаль-
сифікована кава [3, с. 249; 4, с. 453]. 

Саме тому доцільною стала розробка науковця-
ми шкали для балової оцінки за органолептичними 
показниками кави натуральної розчинної, в тому 
числі для кожного виду кави залежно від технології 
виготовлення. Запропонована шкала базується на 
сучасних методиках сенсорного оцінювання якості 
продуктів [3, с. 254-256; 4, с. 455-456]. 
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Постановка завдання. Метою дослідження є 
визначення якості відібраних у роздрібній торгі-
вельній мережі зразків кави натуральної різних 
товаровиробників за шкалою для балової оцінки за 
органолептичними показниками, запропонованою 
Кунділовською Т. А. [3, с. 254-256; 4, с. 455-456]. 

 

Виклад основного матеріалу дослідження. Ва-
жливий акцент в умовах сучасної ринкової економі-
ки споживачі роблять на якості виготовленої або ім-
портної продукції. Якість харчових продуктів може 
гарантуватися державою із застосуванням різних ре-
гуляторних механізмів, зокрема законів та підзакон-
них нормативних актів, таких як стандарти, санітарні 
правила і норми, медично-біологічні вимоги, техніч-
ні регламенти тощо. Всі харчові продукти, що знахо-
дяться в обігу в Україні, етикетуються державною 
мовою України та містять у доступній для сприй-
мання споживачем формі інформацію [5, с. 40-41]. 

У розвинених країнах на перший план виходить 
безпечність продукту. Однак суворе контролюван-
ня якості продукції не є необхідним, оскільки ринок 
у розвинених країнах не регулюється державою, не-
якісна, а отже, неконкурентоспроможна продукція не 
буде користуватися попитом серед споживачів. Су-
часна система технічного регулювання не передба-
чає такого жорсткого контролю виробників з боку 
держави, який зараз є в Україні. Виробники заці-
кавлені у тому, щоб їхня продукція була якісною, і 
функції контролю майже цілком перекладаються на 
них самих. Роль держави в цій системі полягає у 
гарантуванні безпечності продукту та наданні 
покупцеві всієї необхідної інформації про нього [3, 
с. 250]. Саме цей принцип задекларовано як осно-
воположний у діяльності Комісії Codex Alimen-
tarius. Метою Комісії є захист здоров’я споживачів 
та їх інтересів, а також забезпечення чесної підпри-
ємницької практики під час ведення міжнародної 

торгівлі. Стандарти Кодексу Аліментаріус включа-
ють вимоги до продовольства, спрямовані на гаран-
тування споживачеві здорового, безпечного про-
дукту харчування, вільного від фальсифікації, пра-
вильно маркованого і представленого [6, с. 28]. 

Стандарти Codex Alimentarius визнаються в 
усьому світі. Основною відмінністю стандартів Codex 
Alimentarius на продукцію від українських стандар-
тів є відсутність вимог до сировини та техноло-
гічних особливостей виробництва конкретної про-
дукції. Серед усіх стандартів Codex Alimentarius, 
що дійсні на даний момент, якість кави регламен-
тує лише CAC/RCP 69 “Норми і правила щодо за-
побігання і зменшення забруднень кави охратокси-
ном А”. Це токсичний продукт життєдіяльності 
пліснявих грибів, зокрема Aspergillus. Дана речови-
на відноситься до можливо канцерогенних для лю-
дини. Забруднення охратоксином А може відбува-
тися за відповідних умов температури, активності 

вологи та наявності поживних речовин. Комісія 
Codex Alimentarius визначила умови вирощування, 
обробки, зберігання та транспортування кави, не 
сприятливі для життєдіяльності грибів роду Asper-
gillus. Щоб встановити всебічний контроль за 
безпечністю товару, виробники впроваджують сис-
тему аналізу ризиків та контрольних точок (НАССР) 
та систему управління якістю. Ця система може за-
безпечити збереження стабільної якості продукції на 
будь-якому етапі її виробництва, під час транспор-
тування, зберігання та реалізації. НАССР гарантує 
безпеку кінцевої продукції для споживача [3, с. 250]. 

Якість кави визначають за зовнішнім виглядом 
зерен (колір і форма), виглядом на розрізі (з віком 
зерна стають хрусткими і важко розрізуються), сма-
ком і ароматом кавових зерен, масою і кількістю 
зерен у 1 дм

3
; вмістом вологи, неякісних зерен, 

органічних і мінеральних домішок [7, с. 242]. 
Для дослідження якості кави натуральної роз-

 

Таблиця 1 

Характеристика зразків кави натуральної розчинної 

 

Найменування показника Зразок № 1 Зразок № 2 Зразок № 3 

Найменування зразка „Галка Еспрессо” „Jacobs Monarch” „Maxweel House” 

Найменування виробника 
Львівська кавова фабрика 

СП „Галка ЛТД” 

„Крафт Фудз Продакшн 

ГмбХ”, Німеччина 

„Крафт Фудз Велико-

британія”, Англія 

Вид упакування Жерстяна банка Скляна банка Скляна банка 

Маса нетто, г 100 100 100 

 

Джерело: Розроблено на основі авторських досліджень 

 

Таблиця 2 

Органолептичні показники кави натуральної розчинної 
 

Характеристика видів натуральної розчинної кави Найменування 

показника порошкоподібна гранульована сублімована 

Зовнішній 

вигляд  

Дрібно-дисперсний, 

сипучий порошок, без 

грудочок  

Крихкі агломеровані частинки різних 

форм і розмірів, пористої структури.  

Дозволено не більше, ніж 0,3 % зруйно-

ваних до дрібнодисперсного порошку 

гранул або частинок 

Щільні частинки різної форми і 

розмірів, з гла- денькою або злег-

ка шорсткою поверхнею.  

Дозволено не більше, ніж 0,3 % 

зруйнованих до дрібнодисперсно-

го порошку гранул або частинок 

Колір Від світлого до темно-коричневого, однорідний за інтенсивністю 

Смак і аромат Виражені, з різними відтінками, які властиві даному продукту. Не дозволено сторонні присмак і запах 
 

Джерело: [8] 
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чинної нами було відібрано зразки різних товаро-
виробників, які реалізуються в торгівельній мережі 
м. Львова (табл. 1): кава вітчизняного виробника 
„Галка Еспрессо” (із спеціальних африканських 
сортів кави „Робуста” та кращих сортів „Арабіка” з 
Південної Америки); кава іноземного виробництва 
„Махwel Ноuse” (100 % натуральна кава) та кава 
„Jacobs Моnarch” (100 % натуральна кава). 

За органолептичними показниками кава нату-
ральна розчинна повинна відповідати вимогам 
(табл. 2), зазначеним у ДСТУ 4394 : 2005 [8, с. 4]. 

Однак зазначимо, що у більшості стандартів, 
які містять технічні умови для виробництва про-
дукції, органолептичні методи оцінки продукту не 
дають змоги об’єктивно оцінити товари. Зазвичай 
оцінка проводиться одним фахівцем, а умови чітко 
не сформульовані: поруч із переліком органолеп-
тичних показників зазначені лише терміни “ти-
повий”, “характерний” чи “властивий”. Цей недолік 
є і у ДСТУ 4394 : 2005. Сучасні ж вимоги до сен-
сорної оцінки передбачають чіткі характеристики 
для кожного показника, формування з кваліфіко-

 

                                                                                                                                                                                    Таблиця 3 

5-балова шкала органолептичної оцінки кави натуральної розчинної 

 

Характеристика для кави Найменуван-

ня показника 

Оцінка 

(балів) порошкоподібної гранульованої сублімованої 

Смак 

5 

 

4 

3 

 

2 

1 

Типовий для кави, з легким присмаком гіркоти, з кислинкою, залишає в’яжучий присмак. 

Смак сильний і гармонійний, без сторонніх присмаків  

Типовий для кави, проте не досить сильно виражений  

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

Смак досить сильний, з присмаком гіркоти і в’яжучості, однак відчутний незначний сторонній 

присмак 

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

Аромат 

5 

4 

3 

2 

1 

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

Аромат слабкий, невиражений, але характерний для кави, приємний  

Аромат приємний, проте негармонійний, з перевагою аромату смаженої кави  

Аромат загалом приємний, проте відчутні сторонні відтінки  

Аромат нетиповий для кави, негармонійний 

Колір 

5 

 

4 

 

3 

 

 

2 

 

 

 

1 

Від світло- до темно- коричне-

вого, рівномірний 

Колір рівномірний, проте з різ-

ними відтінками  

Частинки мають різноманітні 

відтінки від світло- до темно-ко-

ричневого  

Колір недостатньо рівномірний, 

є декілька частинок, набагато 

світліших або темніших за 

основну масу  

Колір дуже нерівномірний  

Коричневий або темно- 

коричневий, рівномірний 

Колір рівномірний, проте 

з різними відтінками 

Гранули мають різнома-

нітні відтінки від світло- 

до темно-коричневого 

Колір недостатньо рівно-

мірний, є декілька гранул, 

набагато світліших або 

темніших за основну масу 

Колір дуже нерівномірний 

Світло-коричневий або корич-

невий, рівномірний 

Колір рівномірний, проте з 

різними відтінками 

Кристали мають різноманітні 

відтінки від світло- до темно-

коричневого 

Колір недостатньо рівномір-

ний, є декілька кристалів, 

набагато світліших або 

темніших за основну масу 

Колір дуже нерівномірний 

Зовнішній 

вигляд 

5 

 

 

4 

 

 

 

3 

 

 

 

2 

 

 

 

1 

Однорідний дрібнодисперсний 

порошок, без грудочок  

 

Дрібнодисперсний порошок з 

частинками різних розмірів  

 

 

Однорідний дрібнодисперсний 

порошок з декількома грудоч-

ками, що легко розсипаються  

 

Неоднорідний за розміром час-

тинок порошок, є поодинокі стій-

кі грудочки 

 

Неоднорідна консистенція, 

спричинена значною кількістю 

грудочок  

Однорідні крихкі гранули 

приблизно однакового роз-

міру, без зруйнованих гра-

нул і порошку 

Різні за розміром і фор-

мою крихкі гранули 

 

Гранули неоднорідні за роз-

міром, деякі зруйновані 

 

 

Гранули неоднорідні за 

розміром, велика кількість 

зруйнованих 

 

Гранули дуже неоднорід-

ні, деякі зруйновані, по-

мітний порошок від зруй-

нованих гранул 

Однорідні кристали правиль-

ної форми, з однорідною шорст-

куватою поверхнею, вигляд 

зовні й на зламі однаковий 

Доволі однорідні кристали різ-

ного розміру і форм, з одно-

рідною шорсткуватою поверх-

нею, вигляд зовні й на зламі 

однаковий, деякі зруйновані 

Доволі однорідні кристали 

різного розміру і форми, одна-

кові зовні й на зламі, на по-

верхні відчутна невелика кіль-

кість пилу від зруйнованих 

кристалів 

Кристали неоднорідні, деякі 

зруйновані, вигляд на зламі й 

зовні однаковий, помітний 

пил від зруйнованих кристалів 

Кристали неоднорідні, деякі 

зруйновані, неоднаково виг-

лядають зовні й на зламі, по-

мітний порошок від зруйно-

ваних кристалів 

 

Джерело: [4] 
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ваних спеціалістів груп оцінки для забезпечення 
об’єктивності [9, с. 127]. Для сенсорної оцінки 
якості розчинної кави доцільно використовувати 
баловий метод, який дозволяє встановити рівні 
часткової й загальної якості. Під час оцінювання 
продукції група експертів-випробувачів виставляє 
зразкам бали від мінімальних до максимальних за 
методикою, що встановлена для даного продукту 
[4, с. 455-456]. За умови використання обґрунто-
ваної балової системи такий метод забезпечує отри-
мання достатньо об’єктивних, надійних, відтворю-
ваних результатів дослідження (табл. 3). 

Результати визначення якості досліджуваних 
зразків кави натуральної розчинної наведені у табл. 4. 

За результатами проведених досліджень най-
більшу кількість балів отримав зразок № 2, а най-
меншу – зразок № 3 (рис. 1). 

З отриманих результатів можемо стверджувати, 
що на загальну кількість балів досліджуваних зраз-
ків суттєво вплинув показник “зовнішній вигляд”. 

Висновки і перспективи подальших дослід-
жень у даному напрямі. Результати проведених 
досліджень якості кави натуральної розчинної різ-
них товаровиробників дозволяють стверджувати 
про те, що найкращим за органолептичними показ-
никами є зразок № 2 „Jacobs Monarch”. За допомо-
гою шкали для балової оцінки ми більш об’єктивно 
оцінили органолептичні показники обраних для 
дослідження зразків, що дає можливість і у подаль-
шому застосовувати її для оцінювання якості кави. 
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Таблиця 4 

Результати дослідження якості кави натуральної 

розчинної за органолептичними показниками 

 

Кількість балів Найменування 

показника зразок № 1 зразок № 2 зразок № 3 

Зовнішній 

вигляд 

5 5 4 

Колір 4 4 4 

Смак  4 5 4 

Аромат 3 4 3 

Загальна кіль-

кість балів 

16 18 15 

 

Джерело: Розроблено на основі авторських досліджень 

 

 

 

Рис. 1. Комплексна оцінка якості кави 

натуральної розчинної 

 


