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22. Кава з прянощами: огляд

Руслан Самойлік, Катерина Рубанка
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Вступ. Кава, без сумніву, є одним із найпопулярніших напоїв у світі і її різновиди 
смаку постійно розширюється. Одним з різновидів кавових напоїв -  кава з прянощами. 
Прянощі -  це не тільки джерело аромату та смаку, але і корисних речовин, які мають 
позитивний вплив на здоров’я [1]. Їхнє поєднання з кавою дозволяє створити 
унікальний смаковий профіль та підняти кавові напої на новий рівень. Розробка 
унікальних напівфабрикатів для кавових напоїв, що включають в себе прянощі є 
пріоритетним напрямком розширення асортименту в даній галузі. Оскільки прянощі 
надають нових відтінків смаку та створює новий рівень гастрономічного задоволення 
для шанувальників кави.

Матеріали і методи. Даний проєкт є відповіддю на зростаючий інтерес 
споживачів до нових непередбачуваних смакових вражень та вишуканості у світі кави.

Результати. Відомо [2], що в харчовій промисловості найчастіше прянощі 
використовують у свіжому стані, сушеному, у вигляді екстрактів, настоїв, ефірних 
олій, капсул, сиропів та інше. Саме від вибору способу обробки прянощів залежить 
ступінь збереження їхніх ароматичних та смакових якостей, що насамперед, впливає 
на смак готового кавового напою. Крім того вибір способу заварювання кави, впливає 
на внесення пряної сировини. Найчастіше каву заварюють за допомого кавових машин 
[3], де воду пропускають через шар меленої кави під тиском (15.. .20 бар), а це дозволяє 
максимально вилучити смакові сполуки кави, крім того, такий спосіб заварювання є 
найпростіший, оскільки не потребує контролю, як у разі заварювання кави за 
допомогою турки чи гейзерної кавоварки.

Нами запропоновано виробництво напівфабрикату з прянощами, який вносять в 
ємність (резервуар) для молока в кавових машинах. Таким чином, відбувається його 
підігрівання, спінення та подача в чашку кави. Про те залишається не вивченим вплив 
прянощів на піноутворюючу здатність, її стійкість та смак готового напою, що 
необхідно детально дослідити та вивчити в подальших дослідженнях.

Висновки. Нами доведено, що виробництво напівфабрикату з прянощами 
призначеного для кавових машин відкриває нові перспективи для гастрономічних 
вражень, що може призвести до збільшення попиту на кавові продукти. Це не лише 
доповнює асортимент кавових напоїв, а й створює можливість для гастрономічного та 
здорового задоволення.
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