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Научный мир кофейной индустрии в последние несколько лет переживает 

период возрождения, связанный с экспериментальными исследованиями и 

инновационными технологиями. 

Поскольку кофе является гигроскопичным объектом, понимание и 

управление активностью воды имеет решающее значение для производства 

качественного кофе [1]. Важно помнить и разделять два принципиально разных 

понятия, такие как массовая доля влаги и активность воды. Массовая доля 

влаги позволяет оценить только количество воды в объекте. Тогда как 

активность воды является качественным показателем и обуславливает 

энергетический статус воды.  

Активность воды в зеленом кофе особенно влияет на разложение 

органических кислот сахара, что, в свою очередь, влияет жизненный цикл 
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продукта [2]. Более высокая активность воды означает, что больше воды 

доступно для химической реакции, и наоборот. 

Использование активности воды в качестве показателя качества кофе не 

является стандартом в отрасли, хотя и увеличивает вероятность того, что кофе 

сохранится дольше [3]. При этом как влажность, так и активность воды имеет 

решающее значение для качества готового продукта.  

Активность воды — это отношение парциального давления паров воды в 

веществе к парциальному давлению паров чистой воды (при стандартных 

условиях и при той же температуре). Активность воды измеряется по шкале от 

0,0 до 1,0, где 1,0 — чистая вода. Любое другое вещество, кроме чистой воды, 

будет иметь активность воды менее 1,0. 

Существует два основных способа измерения активности воды: метод 

точки росы, который измеряет давление пара, и датчик на основе 

электрических свойств, используемый для измерения электрических свойств 

воды. 

Хотя содержание влаги и активность воды взаимосвязаны, важно 

отметить, что они не связаны напрямую, а это означает, что определенное 

содержание влаги не указывает на какое-либо конкретное измерение 

активности воды. Таким образом, по мере увеличения или уменьшения 

содержания влаги активность воды соответственно увеличивается или 

уменьшается, но это не всегда так (рис.1,2).  

 

 
 

Рис. 1 Зависимость массовой доли влаги кофейных зерен C.Arabica от 

температуры в процессе обжаривания  
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Рис. 2  Зависимость активности воды кофейных зерен C.Arabica от 

температуры в процессе обжаривания 

 

Результаты опыта показывают различия в динамике изменения влажности 

и активности воды в процессе обжаривания. Безусловно, оба показателя имеют 

тенденцию к снижению, однако, значительно снижение массовой доли влаги 

приходится на последние стадии обжаривания при более высоких 

температурах. Тогда как активность воды в значительной степени снижается 

при эндотермических процессах еще до наступления реакции 

меланоидинообразования. 

Таким образом, можно сделать вывод о том, что корреляция между этими 

двумя показателями безусловно существует. Однако, значительные изменения 

активности воды происходят до того, как физико-химические свойства зерна 

будут претерпевать необратимые изменения. 
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