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Кто отмечает

Каждый, кто неравнодушен к кофе и его использованию в различных 
пищевых целях, может поздравлять именинника. Производители 
растворимого напитка считают этот день своим профессиональным 
праздником. Любопытно, но самыми ярыми поклонниками считаются 
служащие офисов, так называемые «белые воротнички», которые 
часто устраивают кофе-брейки, да и во время работы не 
пренебрегают чашечкой другой.



История создания растворимого 
кофе

Ах, чашка кофе поутру!
Ну, разве кто-нибудь не знает,
Как люба сонному нутру
Она, горячая, бывает?

Что может так растормошить,
Так мило день подать грядущий,
Заставив бодро заспешить
Хлеб зарабатывать насущный?

Не выпьешь кофе – день пропал.
Ты на работе вял и нежен.
Случись какой-нибудь аврал –
Втык от начальства неизбежен.

А выпьешь – все кругом цветёт,
Душа вальсирует, порхая,
Пока какой-нибудь урод
Не станет на ногу в трамвае...



Забавно, но история растворимого кофе началась с чая!

В 1899 году американский ученый японского происхождения Сатори Като 
изобрел технологию производства растворимого чая и тогда по аналогии 
задумался и о способе изготовления растворимого кофе. В 1901 году 
Сатори Като адаптировал изобретенную им технологию растворимого чая 
для кофе.

Самая ранняя дата, когда был официально запатентован растворимый 
напиток - в 1890 году новозеландцем Дэвидом Стренгом (патент № 3518).

В 1906 году английский химик Джордж Констант Вашингтон, который жил в 
Гватемале, обратил внимание на налет порошка, осевший на стенках его 
серебряной кофеварки. Он провел ряд экспериментов, в результате 
которых в 1909 году на полках продовольственных магазинов появился 
новый товар - растворимый кофе "Red E Coffee" - первый коммерчески 
выпускаемый растворимый кофе. 



Настоящую известность растворимому порошку принесло 
сотрудничество компании Nestle и правительства Бразилии, которые 
решали проблему излишков кофейного зерна. И 24 июля 1938 года, 
благодаря швейцарскому химику Максу Моргенталлеру компании 
Nestle, был изобретен растворимый кофе и на рынке появилась 
первая популярная марка растворимого напитка - Nescafe. Его 
называют отцом бодрящего растворимого напитка. Удобный способ 
утилизации избытков производства оказался настолько хорош, что 
уже очень скоро добрая половина производимого кофе шла на 
изготовление растворимого аналога.

Такой кофе стал обязательным в рационе американских 
солдат во время Второй мировой войны. Растворимый 
кофе пользовался большим спросом из-за легкости 
приготовления, что побуждало производителей 
постоянно совершенствовать технологию его производства. 
После ее завершения он сначала распространился по всей
 территории США, а затем завоевал популярность
 во всем мире.



Технология изготовления
При изготовлении растворимого кофе кофейные зёрна обжаривают, измельчают и обрабатывают 
горячей водой. Получившийся концентрированный напиток затем высушивают различными 
способами:

Сублими́рованный или фриз-драйд (англ. freeze dried «вымороженный») кофе производится по 
технологии «сушка замораживанием». Замороженные кристаллы кофейного экстракта 
обезвоживаются возгонкой в вакууме. Этот процесс лучше сохраняет составляющие вещества 
экстракта, но из-за более энергоёмкой технологии он дороже по сравнению с другими видами 
растворимого кофе.

Сублимированный продукт сильно отличается по внешнему виду. Одинаковые ровные гранулы 
имеют карамельный цвет, похожи на кофейные зерна. Они обладают нежным приятным ароматом, 
не имеют такого резкого запаха, как другие виды.[7]

Порошко́вый или спрей-драйд (англ. spray dried) кофе производят по технологии «сушка 
распылением». Кофейный экстракт распыляется в потоке горячего воздуха, высыхает и 
превращается в порошок.

Гранули́рованный или агломерированный кофе производят из порошка, полученного методом 
распылительной сушки с помощью агрегации, которая представляет собой процесс смачивания 
порошка для образования гранул.

Известна также по меньшей мере одна марка растворимого кофе в виде концентрированной 
жидкости[

Сублимированный 
кофе

Порошковый кофе Гранулированный кофе





Традиции

Так как праздник еще не приобрел статус официального, его 
отмечают истинные любители растворимого бодрящего напитка, 
сами производители. Фирмы-изготовители проводят презентацию 
новинок, дегустации, распродажи, организуют дни открытых 
дверей.



Интересные факты
Специалисты много спорят, что этот напиток не может считаться 
полноценным, однако по своим энергетическим показателям он 
абсолютно схож с зерновым. Основным отличием, которое выделяет 
сублимированный концентрат от молотого зерна – вкусовые ноты, 
оттенки глубины аромата, терпкость. Многие рекомендуют добавить в 
растворимый кофе пару капель лимонного сока, тогда появляется легкая 
кислинка, которой обладает свеже сваренный напиток из зерна.

Для производства растворимого кофе главным образом используют 
сорта арабика или робуста. Кроме непосредственного употребления в 
качестве напитка, быстрорастворимый порошок добавляют при 
производстве кулинарных изделий, коктейлей, художники пишут с его 
помощью картины, косметологи делают маски для лица.



Ежедневно в мире выпивается около 2,25 миллиардов чашек кофе, и 
больше половины приходится на долю растворимого кофе.

Признаком качественного растворимого кофе является хорошая 
растворяемость как в горячей, так и в холодной воде. Растворимый 
кофе, который быстро растворяется, не оставляя осадка будет самым 
качественным.

Самой популярной и покупаемой маркой кофе в мире считается 
растворимый кофе Nescafe, производимый компанией Nestle. Он 
является лидером продаж более чем в 80 странах мира.

В чашке растворимого кофе содержится примерно 60 г кофеина, в то 
время как у зернового - 80 г.

В производстве растворимого кофе часто используют сорт Робуста, 
поскольку он дешевле и содержит больше кофеина. Некоторые 
производители смешивают его с более дорогой Арабикой.



По данным европейской ассоциации производителей кофе, в 
скандинавских странах более 70% населения пьют только заварной 
кофе, не отстают от них и немцы, а основными потребителями всех 
видов растворимого кофе во всем мире являются бразильцы. Наши 
соотечественники также любят этот продукт и пьют его больше, даже 
чем американцы.

Преимущества и недостатки растворимого кофе

Преимуществами растворимого кофе являются скорость 
приготовления и больший срок хранения (натуральный кофе 
вследствие испарения кофейных масел достаточно быстро теряет 
аромат).

Содержание кофеина в растворимом кофе обычно меньше, чем в 
заваренном кофе[9].

Основной недостаток растворимого кофе — значительно более 
слабый, чем у натурального, аромат. В дорогих марках кофе 
производители борются с этим, добавляя в продукт искусственные 
или натуральные кофейные масла. Вкус растворимого кофе 
довольно сильно отличается от натурального, особенно у дешёвых 
сортов.

 



Самые знаменитые кофеманы
Уж столько раз твердили миру…что кофе стимулирует творчество и 
обостряет образное мышление. Многие люди искусства и науки 
отдавали должное этому волшебному напитку. За недолгую 
европейскую историю кофе успел обзавестись длиннейшим 
списком знаменитых поклонников.
Да вот, хотя бы эти, всем известные граждане!

Петр 1

Его любовь к кофе была настолько 
сильна, что он не поленился привить ее 
всей России. По крайней мере, именно 
Петру 1 мы обязаны быстрому 
распространению моды среди верхушки 
общества, откуда она уже продолжила 
постепенное проникновение и в другие 
сословия. Император пил кофе крайне 
крепкий, черный, без молока и сахара. 

Екатерина Великая

Именно она продолжает список царственных 
особ, которые имели особенные отношения с 
кофе. Императрица предпочитала очень крепкий 
напиток. Вернее, Екатерина II любила 
суперкрепкий кофе. На одну чашку ей 
требовалось около 4 столовых ложек молотого 
кофе. Вы только попробуйте это приготовить! 
Употребляла ее величество напиток со 
сливками, чтобы немного смягчить горечь. 



Бетховен

Людвиг Ван Бетховен был по-
немецки обстоятелен в своем 
пристрастии. Хороший кофе, по его 
мнению, варился из 60 зерен, ни 
больше и не меньше. Кофе великий 
композитор готовил великолепно. 
Правда, этим его кулинарный 
талант и ограничивался, готовить 
все остальное он не умел от слова 
«совсем».

Виктор Гюго

Вот где мы видим настоящую 
преданность любимому 
напитку! Автор 
«Отверженных» не только 
пил кофе, но и использовал 
вместо туши для рисования. 
Его кофейные картины до сих 
пор хранятся в Лувре. 





Жорж Санд

Считала, что только кофе может 
поддерживать ее вдохновение на 
продажу, как она называла свое 
литературное творчество. Санд 
обожала очень крепкий напиток, за 
что постоянно получала упреки от 
мужа, который беспокоился о ее 
здоровье. 

Сальвадор Дали

Маэстро не только пил кофе, но и 
проливал его на себя и свои 
работы, красочно описывая свои 
ощущения от подобного опыта. 
Непонятно, зачем он это делал? А 
что вы хотите от гения…



Любви к кофе покорны не только все возрасты, но и разные 
эпохи, классы, сословья. Кофе будоражит воображение, 
раскрывает интеллектуальный потенциал, согревает душу и 
сердце. Поищите и вы вдохновения в чашечке крепкого, 
ароматного, бодрящего напитка.


