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План занятия «Вкусовые товары»
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3. Кофе и кофейные напитки
4. Приправы и соусы
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1. Понятие – вкусовые 
товары

Вкусовые товары имеют большое 
значение для питания человека. Они 
объединяют пищевые продукты, которые 
улучшают вкус, аромат пищи, 
способствуют ее лучшему усвоению.

Вкусовые товары удовлетворяют 
потребность организма в определенных 
вкусовых ощущениях, возбуждают 
аппетит.





Характеристика вкусовых товаров
Чрезмерное употребление вкусовых товаров может оказывать 
неблагоприятное воздействие на организм человека. Так, например, 
избыточное потребление чая вызывает бессонницу, сердцебиение и 
отравление. 
Группа вкусовых товаров объединяет пищевые продукты, основными 
компонентами которых являются вещества, оказывающие воздействие на 
нервную систему и пищеварительные органы.
Вкусовые товары улучшают аппетит, усиливают выделение 
пищеварительных соков, улучшают усвояемость пищи. 
По характеру действия на организм человека их делят на группы: общего и 
местного действия.
Вкусовые товары общего действия — алкогольные напитки и содержащие 
алкалоиды: кофеин — чай, кофе и никотин — табачные изделия.
Вкусовые товары местного действия отличаются содержанием веществ, 
улучшающих органолептические показатели пищи: пряности и приправы.
Потребительская ценность вкусовых товаров обусловливается их 
достаточно высокой физиологической ценностью, а некоторых и 
пищевой, так как они содержат дефицитные минеральные вещества, 
органические кислоты, легкоусвояемые углеводы, витамины.



Лови ошибку (Чай, кофе)





2. Чай и чайные напитки



Производство чая

Чай получают 
путем 
технологической 
обработки 
молодых побегов 
(флешей) 
многолетнего 
вечно-зеленного 
растения. 
Флеши – это два-
три верхних 
листочка и почка 
чайного куста. 





• Тианин 
• (комплекс фенольных соединений)

•Алколоиды – кофеин, теобпромин

•Белковые вещества 

•Клетчатка 

•Пектиновые вещества 

•Органические кислоты

•Красящие вещества

•Витамины 







Классификация чая



По качественным показателям 
чай делят на сорта:

• "Букет";

• высший;

• первый;

• второй;

• третий.



По органолептическим показателям чай черный 
должен соответствовать требованиям, 

указанным в табл.



По органолептическим показателям чай 
зеленый должен соответствовать требованиям, 

указанным в табл.



Недопустимые дефекты чая

В чае не допускаются плесень, затхлость, 
кисловатость, а также желтая чайная 
пыль, посторонние запахи, привкусы и 
примеси.



Упаковка чая

Чай фасуют в мягкую или полужесткую 
упаковку массой нетто 25, 50, 75, 100, 125, 
150, 200 и 250 г, в пакетики для разовой 
заварки массой нетто 2; 2,5 и 3 г, а также 
художественно-оформленные 
металлические, стеклянные, деревянные 
и другие чайницы и коробки, отвечающие 
требованиям нормативно-технической 
документации, массой нетто в 
упаковочной единице от 0,05 до 1,5 кг.



Хранение чая
Ящики с чаем должны храниться в сухом, чистом, хорошо 
проветриваемом помещении, не зараженном вредителями, 
на деревянных стеллажах с расстоянием 0,10-0,15 м от пола 
и не менее 0,5 м от стен. Расстояние от источников тепла, 
водопроводных и канализационных труб должно быть не 
менее 1 м.

Относительная влажность воздуха в помещении, где 
хранится чай, не должна быть выше 70%.

Не допускается хранить в одном помещении с чаем 
скоропортящиеся продукты и товары, имеющие запах.

Срок хранения фасованного отечественного чая и 
купажированного с импортным - 12 мес со дня его 
упаковывания; фасованного импортного чая - 18 мес со дня 
его упаковывания































3. Кофе и кофейные напитки





Плод кофейного дерев

Плоды кофейного дерева представляют собой два овальных 
семени, плоские с одной стороны, по центру которых 
проходит маленькая бороздочка. В семенах сосредоточен 
запас питательных веществ. Сверху семена покрывает 
серебристая пленка, а поверх нее – оболочка, 
напоминающая пергамент.  В процессе созревания мякоть 
кофейных плодов накапливает фруктозу, благодаря которой 
зерно впоследствии приобретает округлую форму. Поэтому 
плоды кофейного дерева иногда еще называют 
жемчужинами.







Кофе Арабика
В настоящее время науке известно примерно 80 
видов кофейного дерева, однако лишь два из них 
имеют промышленное значение – это сорта 
арабика и робуста.
Кофе сорта арабика получают из кофейных бобов 
дерева "Арабика" ("Coffee arabica"). Эти кофейные 
деревья растут в основном на высоте 600-2000 м 
над уровнем моря. У них красивые 
продолговатые гладкие зерна, которые после 
промывки имеют синевато-зеленоватый цвет. 
Кофейные зерна арабики обладают высокими 
вкусовыми качествами.



Кофе Робуста
По сравнению с арабикой сорт робуста ("Coffee 
robusta") имеет ряд преимуществ: он быстрее 
растет, более устойчив к болезням и вредителям 
и более доходен, чем арабика. Робуста широко 
распространена в тропических районах Индии, 
Африки и Индонезии и произрастает не так 
высоко, как арабика, - на высоте до 600 м над 
уровнем моря. Ее круглые зерна имеют окраску от 
светло-коричневой до серовато-зеленой. По 
вкусовым качествам робуста уступает арабике, 
так как у нее несколько жестковатый, 
землянистый вкус. Доля этого сорта  в мировом 
производстве составляет около 25 процентов.





Состав кофе

Все плоды кофейного дерева содержат кофеин, хотя и в разных 
количествах. Так, в арабике содержание кофеина составляет от 1 до 
1,5%, а в робусте – от 2 до 2,5%. 



Классификация кофе и кофейных 
напитков



Растворимый кофе
Растворимый кофе получают из жареных зёрен кофе. При помощи технологических процессов кофе 
обезвоживается и превращается в порошок или гранулы. После добавления горячей воды получается 
напиток, близкий по вкусу к натуральному кофе. Так же есть растворимый кофе в виде концентрированной 
жидкости. Недостаток растворимого кофе — более слабый, чем у натурального, аромат. Производители 
борются с этим, добавляя в кофе искусственные или натуральные кофейные масла.
Растворимый кофе содержит меньше кофеина в процентном соотношении и горький компонент вкуса 
более очевиден. Для производства растворимого кофе часто используются кофейные зерна самого 
низкого качества, а зачастую в процессе производства используют и нежелательный осадок — оставшийся 
после уборки урожая.
Почти всегда, за некоторыми исключениями основными компонентами так называемого «натурального 
растворимого кофе» являются красители и ароматизаторы, и доля зеленого кофе в растворимом порошке 
составляет не больше 15%.
Порошковый кофе — зерна обжаривают, измельчают, и несколько часов обрабатывают горячей водой. 
Получившийся очень концентрированный напиток высушивают, превращая в порошок. На последней 
стадии в порошок добавляют ароматизаторы, чтобы он по запаху хоть немного походил на натуральный, 
или, напротив, придают ему аромат кокоса или «Амаретто», ванили или шоколада. Стоит такой кофе 
дешево, но и полезных веществ в нем практически не остается.
Гранулированный кофе (агломерированный кофе). — Производят, так же как и порошковый, но потом 
кофейный порошок еще и увлажняют, так крупинки кофе склеиваются, образуя гранулы.
Сублимированный кофе (вымороженный или «фриз-драй») — кофейный экстракт сначала 
замораживается, а затем его ждет холодная сушка в вакууме. Этот вид кофе дорогой, так как считается, 
что он почти ничем не уступает натуральному. Сублимированный кофе не подвергается тепловой 
обработке и сохраняет все органолептические свойства свежего продукта.





Растворимые кофейные 
напитки



Показатели качества





Органолептические показатели растворимых кофейных 
напитков должны соответствовать требованиям, 

указанным в таблице













4. Приправы и соусы



Определение - приправы

Приправы – это вещества, используемые 
для приправления и улучшения вкуса 
блюд, напитков, выпекаемых изделий и 
сладостей, а также для придачи им 
особого привкуса.



• Столовая горчица

•Столовый хрен

•Соусы 

•Кетчупы 

•Пищевые кислоты

•Поваренная соль

•Оливки 

•Каперсы



Столовая горчица



Столовая горчица



Столовый хрен





Соусы



Соусы



Кетчупы



Кетчупы



Кетчупы



Пищевые кислоты



Пищевые кислоты





Поваренная соль



Поваренная соль









Оливки и маслины



Оливки и маслины
Оливки и маслины – это плоды оливкового дерева. Для 
многих людей существует трудность в различении этих 
косточковых, в выборе того или иного продукта для 
приготовления блюда, в установлении его полезности.
Попробуем разобраться, в чем же отличие оливок от 
маслин. Оливки – это плоды оливкового дерева. Но что 
тогда называют маслинами? Слово «маслина» 
произошло от слова «масло», так как зрелые оливки 
очень маслянистые. 97% всех оливок используется для 
приготовления масла. Определение “маслина” 
существует только на территории России и СНГ. В 
странах-производителях плоды любой зрелости и 
сорта называют оливками, добавляя лишь, какого они 
цвета.



Каперсы



Каперсы
Каперсы - это цветочные почки каперсового 
куста, идущие на пряную приправу к пище. 
Каперсы обладают кисло-соленым, слегка 
острым и терпковатым вкусом. Их используют 
для приготовления соусов, в том числе 
майонеза. Плоды темно-зеленого цвета в 
соленом виде подают к холодным закускам. 
Маринованные каперсы хорошо сочетаются с 
холодной говядиной, рыбой и птицей. Их 
добавляют в салаты как из свежих овощей, 
например, помидоров, так и в зимние салаты 
с сельдью, мясом. 



5. Пряности
Пряности — это высушенные молотые (дробленые, измельченные) 
или целые части пряно-ароматических растений, которые 
добавляются в пищу в небольших количествах для улучшения ее 
вкусовых и ароматических свойств. 
Специфический вкус и аромат пряностей обусловлен эфирными 
маслами, гликозидами, алкалоидами, входящими в их состав. 
Улучшая вкусовые и ароматические свойства пищи, пряности 
активизируют выделение пищеварительных соков и тем самым 
способствуют лучшему усвоению пищи в организме. Многие 
пряности обладают бактерицидными и антиокислительными 
свойствами.



Отличия пряностей и приправ
Употребляя термин «пряности», надо иметь в виду, что пряности и приправы в 
кулинарном смысле — противоположные термины. Отличие пряностей от приправ 
заключается в том, что пряности не употребляются отдельно и  полноценным 
блюдом не являются (хотя некоторые, например, свежие пряные травы или 
корнеплоды можно употребить и в отдельности).
Пряности, в отличие от приправ, лишь оттеняют общий вкус блюда, вносят новые 
нюансы, тогда как приправы сами по себе являются составляющей блюда в целом, 
создают его вкус. Некоторые пряности (в основном корнеплоды) можно 
использовать и как приправы, например, корень сельдерея — высушенный корень 
используется в виде пряности, он же в сыром или термически обработанном виде 
может использоваться для салатов.
Пряности применяют с различными целями:
— подчеркнуть специфические свойства продукта;
— придать готовому изделию соответствующий аромат;
— замаскировать нежелательный запах в продукте или блюде;
— изменить внешний вид, запах, цвет, вкус изделия;
— усилить сохранность продуктов;
— способствовать лучшему восприятию пищи и тем самым повысить ее пищевую 
ценность.
Ряд пряностей  не только улучшает внешний вид и вкус блюд, но и витаминизирует 
их.



Пряности
В зависимости от области распространения пряности подразделяют на 
классические (экзотические), широко используемые всеми народами, и местные 
(национальные). 

Пряности могут быть натуральными и искусственными (синтетическими) 
(например, ванилин, порошкообразные заменители корицы, гвоздики, шафрана и 
др.). 

В зависимости от того, какой частью растения являются пряности, их делят на:

✔     семена — горчица, мускатный орех, укроп и др.;

✔     плоды — перец (черный, белый, душистый, красный), ваниль, тмин, кориандр, 
кардамон, бадьян и др.;

✔     цветы и их части — гвоздика, шафран и др.;

✔     листья — лавровый лист, розмарин;

✔     кора — корица, кассия (китайская корица), циннамон (пряная корица) и др.;

✔     корни — имбирь, куркума, галгант (калган).

Пряности выпускают отдельно по видам или в виде смесей (классических и местных, 
иногда с добавлением искусственных ароматизаторов), например, "Хмели-сунели", 
пряные смеси "Карри", пряные смеси для плова, ухи, шашлыка, для овощных блюд и 
др.








