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можно сказать, что данный образец сока в действительности не содер-
жит добавленных сахаров.
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АКТУАЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ 
И УПРАВЛЕНИЯ КАЧЕСТВОМ КОФЕ

Управление качеством кофе — система процессов и мероприятий, 
направленных на обеспечение и поддержание высокого качества ко-
фейного зерна на всех этапах его производства: от плантации до упа-
ковки и продажи.

Цель исследования — изучить современные технологии и практи-
ки, влияющие на потребительские свойства кофе. Результаты анали-
за источников позволили обобщить и выделить наиболее прогрессив-
ные технологии и практики, влияющие на формирование и сохране-
ние качества кофе.

Автоматическая система воспроизведения профилей обжарки. 
Система обжарки интегрирована со специальным программным обе-
спечением, что позволяет загружать определенный вкусоароматиче-
ский профиль обжарки, стабильно воспроизводить индивидуальный 
профиль обжарки, разработанный для каждого сорта, сохраняя по-
стоянство вкуса и аромата.

Лазерно-оптическая сортировка кофейного сырья. Данная тех-
нология использует лазерные и оптические системы для автоматизи-
рованной сортировки кофейного сырья по различным характеристи-
кам, таким как размер, форма, цвет, состояние поверхности, и другим 
параметрам. Технология позволяет эффективно и быстро разделять 
кофейные зерна на сорта, обеспечивая высокую точность и качество 
сортировки. Это способствует улучшению качества конечного продук-
та, снижению потерь и повышению эффективности производственно-
го процесса [1].

Автоматическая система контроля качества обжарки. Для 
определения степени обжарки используется специальный прибор — 
колориметр, который способен анализировать цвет как молотого, так 
и зернового кофе, благодаря чему можно с высокой точностью дости-
гать требуемой степени обжарки кофейного сырья [2]. 
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Управление методами ферментации кофе. Активно развиваются 
два метода ферментации кофе. Анаэробная ферментация: кофейные 
ягоды промывают, помещают в герметичные резервуары, в которых 
нет доступа кислороду, мякоть и клейковина вокруг зерен распадает-
ся и выделяется углекислый газ; под его воздействием зерно насыща-
ется ароматом из мякоти и сока, вкус кофе приобретает ноты фруктов, 
йогурта и пряностей. Карбоническая мацерация отличается тем, что 
в контейнеры сразу добавляют углекислый газ, который полностью 
замещает кислород. Процесс ферментации происходит медленнее, 
что позволяет раскрыть в кофе фруктовые, цветочные и алкогольные 
ноты. Фасовка осуществляется в защищенной среде, без воздействия 
кислорода. Это достигается благодаря многоступенчатой системе 
впрыскивания инертного газа азота в каждую упаковку. Азот вытес-
няет кислород, замедляет процессы окисления и сохраняет вкус и по-
лезные свойства свежеобжаренного кофе [3].

Таким образом, использование современных технологий и прак-
тик, новых методов обжарки, различных способов заваривания кофе 
и автоматизированных систем будет способствовать обеспечению ста-
бильного и высокого качества продукта на всех этапах производства, 
позволит предложить потребителям более широкий ассортиментный 
выбор качественного кофе.
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ФРАНЦУЗСКАЯ ТРАПЕЗА КАК ОТРАЖЕНИЕ 
СОВРЕМЕННЫХ ТЕНДЕНЦИЙ 

ПРАВИЛЬНОГО ПИТАНИЯ

Французская кухня издавна славится своим кулинарным искус-
ством. Начав формироваться в начале XV в., она постепенно превра-
тилась в эталон мирового уровня и первой вошла в список нематери-


