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В промышленном масштабе производятся два вида кофе: Арабика и Робуста. Арабика – наиболее популярный 
вид кофе благодаря своим вкусовым характеристикам, но в связи со снижением его урожайности производители всё 
больше внимания обращают на неприхотливую Робусту. При использовании классической технологии обработки кофе 
Робуста не может конкурировать с Арабикой по вкусовым качествам. Согласно проведенной органолептической оценке 
напитков двух видов кофе по методике SCA вкусовые качества Робусты получили более низкие значения (в среднем 
на 20…25%), что не позволяет ей занять достойное место на рынке. Авторы сравнили органолептические показатели 
напитка из зерен Арабики, полученных по классической технологии, и Робусты, произведенной по новой технологии. 
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Новая технология обработки Робусты заключается в последовательности этапов: сбора зерен с применением технических 
средств, приспособленных для сбора только спелых ягод; многоступенчатой сортировки для отсева дефектных ягод 
и контролируемой ферментации; механической сушки в течение 10 ч, имитирующей естественные условия высушивания 
на солнечном свете; «отдыха» зерна в течение месяца при пониженной температуре. Далее производилась обжарка зерен 
Робусты в оптимальных условиях. Органолептическая оценка показала сближение вкуса Арабики и Робусты, различие 
показателей составило в среднем от 7,5 до 12,5%. Авторами подтверждена эффективность новой технологии обработки 
кофе. При экстерриториальной обжарке зерен для сохранения потребительских качеств кофе предложено применять 
одноразовые индикаторы, которые позволяют определить не только характер воздействия на продукт (влажность 
и температуру), но и продолжительность этого воздействия с заранее выбранным шагом. Применение новой технологии 
обработки Робусты совместно с отслеживанием негативных воздействий в процессе транспортировки может привести 
к формированию особого сегмента рынка.

Ключевые слова: качество кофе, Робуста, влажная обработка, ферментация, сенсорный анализ.
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Two varieties of coff ee, Arabica and Robusta, are currently produced on an industrial scale, the fi rst one receiving the greatest 
popularity due to its taste characteristics. But climate change leads to a decrease in the yield of this coff ee variety; therefore, agricultural 
producers are paying more and more attention to low-maintenance Robusta. Unfortunately, for its taste, Robusta cannot compete with 
Arabica when conventional technology is used. Thus, according to the SCA organoleptic assessment, the superiority of Arabica is 
in the range of 20…25%, which prevents it from taking its rightful place in the market. Therefore, a new technology for processing 
coff ee is currently being developed, consisting of the following stages. The fi rst stage is harvesting based on the use of technical 
means adapted to collect ripe berries only. The second stage is multi-stage sorting to screen out defective berries and controlled 
fermentation. At the third stage, mechanical drying takes place for 10 hours, imitating natural sun drying conditions, and then 
the grain is sent to rest for a month in a reduced temperature mode. After that, roasting in optimal conditions and organoleptic 
evaluation are carried out to obtain the taste indicators of Arabica and Robusta ranging between 7.5% and 12.5%, which proves 
the eff ectiveness of the new technology. Since coff ee roasting can be carried out extraterritorially, the priority is to preserve the grain 
quality during its transportation to the consumer. The preservation of the consumer qualities of coff ee is more infl uenced by humidity 
and temperature controlled with single-use indicators, enabling to determine not only the kind of the impact on the product (humidity 
and moisture content), but also its duration with a preselected step. The use of the new technology for processing Robusta, together 
with tracking negative impacts during transportation, may lead to the formation of a special market segment.
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Введение. В последнее десятилетие тенденции миро-
вого производства кофе стремительно меняются. На сегод-
няшний день урожайность выращиваемого кофе составля-
ет 6,66 млн т в год. Науке известно более 90 видов кофейных 
деревьев, однако на сегодняшний день существуют два ос-
новных вида: Арабика (С. Arabica) и Робуста (С. Canephora).

Развитие кофейного рынка привело к дифференциро-
ванному подходу при производстве Арабики и Робусты. 
В силу ряда исторических и географических факторов 

производство Арабики является предметом повышенно-
го контроля со стороны фермеров, экспортеров, произво-
дителей, а также потребителей, тогда как Робуста, в свя-
зи с более поздним началом ее культивирования, стала 
по определению менее качественным сырьем [1].

Особенность производства кофе заключается в том, 
что на послеуборочном этапе применяются различные 
методы обработки кофейных ягод, принятые в каждой от-
дельной стране или даже регионе.
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Как правило, при традиционной технологии произ-
водства кофе сбор урожая осуществляется механиче-
ским способом. Существуют два традиционных метода 
обработки ягод кофе: сухой, предполагающий высуши-
вание целых ягод и последующую депульпацию; влаж-
ный, представляющий собой замачивание ягод в воде 
с последующей ферментацией. Большинство произво-
дителей используют влажную обработку с использова-
нием особых приемов в зависимости от условий выра-
щивания.

Ферментация – это микробиологический процесс, в ко-
тором участвуют бактерии и дрожжи и который использу-
ется для придания вкуса, аромата и текстуры продуктам 
питания и напиткам, а также для их сохранности [2].

Благодаря контролируемой ферментации кофе можно 
увеличить кривую особых ароматов и вкусов, получая 
чувственные нотки сладостей, цитрусовых и цветов. По-
сле обжарки повышаются ценность кофе и стабильность 
качества, но неконтролируемый процесс может привести 
к потерям качества. Далее зерна высушивают в механи-
ческих сушилках, очищают от пергаментной оболочки, 
сортируют, упаковывают в мешки и продают компаниям 
по обжарке кофейного зерна.

Сортировка является одноступенчатой, а толерант-
ность к дефектам – довольно высокой. Для упаковки обыч-
но используются мешки без вкладыша. Таким образом, 
кофе плохо защищено от разного рода воздействий в про-
цессе транспортировки, и его физико-химические параме-
тры сильно меняются. Иногда сырье приобретает привкус 
мешковины, может быть загрязнено землей и иметь иные 
дефекты, что приводит к снижению качества.

Степень обжарки кофе влияет на органолептические 
свойства напитка и, как и способ обработки, маркируется 
на упаковке.

Качество кофейного напитка напрямую зависит от ус-
ловий произрастания, сбора урожая, способа обработки 
и степени обжарки зерен.

Цель исследований – анализ влияния режимов обра-
ботки кофейного зерна на органолептические показатели 
конечного продукта – кофейного напитка.

Материал и методы. Большая часть кофейных планта-
ций расположена в юго-восточной горной части Бразилии, 
в штатах Минас-Жерайс, Эспириту-Санту и Сан-Паулу. 
В Эспириту-Санту успешно работает федеральный институт 
Эспириту Санту (кампус Венда Нова до Эмигранче), который 
изучает вопросы производства кофе и работает над повыше-
нием его качества путем изменения режимов ферментации. 
Профессора учреждения взаимодействуют с фермерами в це-
лях повышения качества сырья и исследуют различные ре-
жимы ферментации в условиях фермерских хозяйств.

Плантации кофе страдают от изменения климата. Так, 
засуха серьезно повредила плантации Арабики, посколь-
ку этот вид более чувствителен к условиям окружающей 
среды. Робуста же является более сильным и неприхотли-
вым видом. Фазенда Вентурим – одна из немногих ферм 
в Бразилии, которая экспериментирует с Робустой и осу-
ществляет ее экспорт [3].

Новая технология обработки кофе, созревшего на Фа-
зенде Вентурим, включает в себя три этапа [4]. Первый 
этап – сбор урожая техническими средствами, приспосо-
бленными для сбора спелых ягод. Второй, главный этап, – 
многоступенчатая сортировка для отсева дефектных ягод 
и ферментация. Процесс ферментации контролируется 
для обеспечения качества и безопасности продукта, по-
скольку качество кофе снижается по мере увеличения 
времени самопроизвольного брожения. На третьем этапе 
в течение 10 ч осуществляется механическая сушка, ими-
тирующая естественные условия высушивания на солнеч-
ном свете. В дальнейшем зерно отправляют на «отдых» 
в течение месяца при пониженной температуре. В таких 
условиях влага мигрирует из глубоких слоев зерен к по-
верхности, что обеспечивает более равномерную сушку.

На рисунке 1 представлены традиционная и новая тех-
нологии обработки кофейного зерна Робуста.

Рис. 1. Традиционная и новая технологии обработки кофейного зерна Робуста
Fig. 1. Conventional and new technologies for processing coff ee beans

Осуществлен сравнительный анализ Арабики и Робу-
сты, производимых в промышленном масштабе по клас-
сической технологии. Характерной особенностью подхо-
да к обработке Арабики является поддержание стабиль-
но высокого уровня качества посредством ферментации 
и многоступенчатой сортировки. В обработке Робусты 
данные этапы отсутствуют.

Оценка органолептических показателей кофейных напит-
ков Арабики и Робусты производилась по специальному про-
токолу Международной ассоциации спешиалти кофе (SCA), 
включающему в себя 10 показателей: аромат, послевкусие, 
кислотность, сладость, тело, букет, целостность, чистота вку-
са, баланс, общее впечатление [5]. Каждый образец был зава-
рен в 5 чашках для мониторинга стабильности вкуса.
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Результаты и обсуждение. Внимание ценителей кофе фо-
кусируется на Арабике, и этот вид составляет большую долю 
мирового производства. Органолептическая оценка Робусты 

и Арабики, произведенных по классической технологии, по-
казала более низкие показатели вкусовых качеств Робусты 
(в среднем на 25%) по сравнению с Арабикой (рис. 2).
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Рис. 2. Результаты органолептической оценки качества проб кофе Арабика 
и Робуста, произведенных по классическим технологиям, баллы

Fig. 2. Results of the organoleptic assessment of the quality of Arabica 
and Robusta samples produced according to conventional technologies, in points

Было проведено сравнение физических свойств Ара-
бики, произведенной по классической технологии, и Ро-
бусты, полученной с помощью новой технологии обра-
ботки кофейного зерна (табл. 1).

Исследование показало разницу по показателю 
влажности (1…4%). Повышенная влажность Робусты 
оказывает большое влияние на процесс обжарки. У Ро-
бусты есть еще одно важное отличие от Арабики – это 

невыраженный крэк при обжарке. Развитие вкуса про-
исходит в основном после крэка. Для каждого образца 
вида кофе специалистом по обжарке был выбран опти-
мальный режим, после чего проведена органолептиче-
ская [5] оценка (рис. 3). Ее результаты показали, что раз-
рыв по вкусовым качествам напитков Арабики и Робу-
сты сократился и в зависимости от показателей составил 
от 7,5 до 12,5%.

Таблица 1

Физические характеристики зеленого кофе

Table 1

Physical characteristics of green coff ee

Показатель
Index

Вид / Variety
Арабика / Arabica Робуста / Robusta

Влажность, % / Humidity, % 10…12 13…14
Плотность, г/л / Density, g/l 600…750 600…750

Водная активность / Water activity менее 0,6
less than 0.6

менее 0,6
less than 0.6

Новый подход к переработке кофе приведет к форми-
рованию особого сегмента рынка, поскольку вкус напитка 
из обработанных по новой технологии зерен Робусты зна-
чительно меняется в лучшую сторону.

Таким образом, становится необходимым развитие но-
вых технологий, доступных и адаптированных для про-
изводителей, большинство которых практикуют методы 
традиционного сельского хозяйства в регионах, где огра-
ничено использование современных технологий [6].

Поскольку обжарку кофе можно проводить экстерри-
ториально, то на первое место выходит задача сохране-
ния качества зерна во время транспортировки до заказчи-
ка. На сохранность потребительских качеств кофе в боль-
шей степени влияют влажность и температура, поэтому 

именно эти параметры подвергаются контролю. Для ре-
шения данной задачи авторы предлагают использовать 
одноразовые индикаторы, представляющие собой кар-
тонную карточку с нанесенным на неё чувствительным 
реагентом. Последнее поколение индикаторов позволяет 
определить не только характер воздействия на продукт, 
но и его продолжительность (рис. 4) с заранее выбран-
ным шагом от 30 до 480 мин [7]. Для предотвращения 
контакта с зернами кофе индикаторы помещаются во вла-
гопроницаемые мешки, которые вкладываются в упаков-
ку с товаром.

В задачу дальнейших исследований входит изучение 
химического состава обжаренного кофе средством инфра-
красного анализа.
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Рис. 3. Результаты органолептической оценки Арабики, произведенной по классической технологии, 
и Робусты, полученной по новой технологии

Fig. 3. Results of the organoleptic evaluation of Arabica coff ee made according to the conventional technology 
and Robusta – according to the new technology

a b

Рис. 4. Одноразовые индикаторы: 
а) температуры; b) влажности
Fig. 4. Single-use indicators: 

а) temperature; b) moisture content

Выводы

1. Режим обработки зерна кофе влияет на органолеп-
тические показатели.

2. Наличие этапа ферментации в технологическом 
процессе значительно улучшает вкусовые характеристи-
ки напитка.

3. Новый подход к переработке кофе позволит сфор-
мировать особый сегмент рынка, поскольку вкус напитка 
из обработанных по новой технологии зерен Робусты зна-
чительно меняется в лучшую сторону

4. Применение одноразовых индикаторов, отслеживающих 
воздействие влаги и температуры на кофе в процессе транспор-
тировки, позволяет проследить сохранение качества товара.
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