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ing the organoleptic properties of experimental samples of products. Conclusion: it turns out to be possible to introduce 
the instant coffee production materials recovery — coffee sludge — and its components to foods, primarily as a source 
of a new dietary fibers type. 
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Введение. В настоящее время продукты здорового питания уверенно занимают главное место в рационе 
людей, следящих за своим здоровьем и стремящихся как можно дольше оставаться энергичными, работоспо-
собными и жизнерадостными. Поэтому расширение ассортимента как самих функциональных продуктов, так и 
функциональных ингредиентов, определяющих позитивные физиологические эффекты, является одной из задач 
современной пищевой науки. К функциональным ингредиентам относят биологически активные вещества (ви-
тамины, эссенциальные аминокислоты, полиненасыщенные жирные кислоты, биофлавоноиды и т. д.), пробио-
тики и пребиотики, а также пищевые волокна [1]. Среди последних наибольшее значение играют вещества уг-
леводной природы — олигосахариды и полисахариды. Особенный интерес вызывает получение функциональ-
ных ингредиентов из вторичного пищевого сырья, в частности — кофейного шлама, побочного продукта про-
изводства растворимого кофе. 

Литературный обзор. Постановка проблемы. Кофе натуральный растворимый изготовляют из кофейных 
зерен 1 и 2 сортов. После технологической обработки зерен (экстракции и фильтрации) остается твердый оста-
ток — кофейный шлам. В зависимости от вида перерабатываемого сырья и режимов экстракции физико-
химический состав его меняется, но в целом в шламе содержатся в основном те же вещества, что и в перераба-
тываемом исходном сырье. В отходах, образующихся при производстве растворимого кофе, количество водо-
растворимых экстрактивных веществ составляет 3,5…4 % на сухое вещество (с. в.), редуцирующих сахаров — 
0,75…0,8 %, белков — 8,0…9,5 %, жиров — 9,6…10,5 %, зольных веществ — 4,0…4,5 %, клетчатки — 
60…64 %; среди минеральных веществ — кальций и магний [2]. Таким образом, образующиеся при производ-
стве растворимого кофе отходы содержат богатый набор полезных веществ, что определяет целесообразность 
их дальнейшей переработки. 

Существуют несколько путей утилизации кофейного шлама, в том числе — извлечение остающихся в нем 
полезных компонентов. Чаще всего выделяют липидную фракцию — «кофейное масло», содержащее в значи-
тельных количествах дитерпеновые эфиры. Более половины жирных кислот приходится на ненасыщенные, в 
составе которых преобладает линолевая кислота. Показана возможность использования «кофейного масла» как 
заменителя импортируемого масла какао. Твердый остаток после извлечения липидов используют для культи-
вирования пекарских дрожжей, а полученную биомассу далее применяют в качестве кормовой добавки, в част-
ности, в рационе домашних птиц и животных [3, 4]. 

Предлагаются способы выделения отдельных компонентов кофейного шлама — ароматических и красящих 
веществ для дальнейшего их использования в качестве пищевых добавок [5]. 

Среди направлений непищевого профиля — изготовление пеллет на основе кофейного шлама и их исполь-
зование в качестве биотоплива [6, 7], добавление шлама в строительные материалы, получение активированно-
го угля и др. 

Однако, исходя из химического состава отходов производства растворимого кофе, целесообразно рассмот-
рение направлений использования углеводных компонентов, преобладающих в шламе и имеющих определен-
ные функционально—физиологические и функционально—технологические свойства. Основной вклад в угле-
водную составляющую вносят гемицеллюлозы, среди которых доминирующими считаются глюкогалактоман-
наны и целлюлоза [2]. Так как кофейный шлам содержит значительное количество структурных углеводов, его 
можно рассматривать как природный источник комплекса пищевых волокон. 

Пищевые волокна имеют многочисленные физиологические эффекты, определяющие нормальное функ-
ционирование организма. Среди этих эффектов — водоудерживающая способность и высокая сорбционная ак-
тивность. Пищевые волокна связывают и выводят из организма значительные количества желчных кислот, вы-
полняя тем самым гипохолестеринемическую функцию. А также адсорбируют различные метаболиты, токси-
ны, ионы тяжелых металлов и другие ксенобиотики. Благодаря своему физиологическому действию, пищевые 
волокна снижают риск многих заболеваний, в том числе, связанных с обменом веществ: атеросклероза и сер-
дечно—сосудистых заболеваний, диабета, дисбактериоза, онкозаболеваний и др. [8]. 

Концентраты пищевых волокон выделены из побочных продуктов переработки зерна пшеницы, ржи, овса, 
сои, ячменя, кукурузы. Они являются регуляторами обмена веществ и функций органов пищеварения [9]. Из-
вестно получение пищевых волокон чая. Чайный порошок после извлечения экстрактивных веществ добавляли 
в хлебобулочные изделия в количестве до 5 % к массе [1]. 

Гемицеллюлозы являются одним из компонентов комплекса пищевых волокон. Они широко используются 
в качестве функционально—технологических агентов в пищевых системах, благодаря таким свойствам как спо-
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собность образовывать вязкие растворы, взаимодействовать с другими полисахаридами—
структурообразователями с проявлением синергетического эффекта при формировании гелей различной тек-
стуры, регулировать процесс синерезиса. Кроме того, галактоманнаны в составе продуктов способны проявлять 
физиологические эффекты, связанные с набуханием и реологией пищевых систем. Высокомолекулярные галак-
томаннаны имеют периферийное влияние на состояние желудочно—кишечного тракта, а также оказывают пре-
биотическое действие: их использование приводит к уменьшению частоты кишечных заболеваний, восстанов-
лению состава кишечной микрофлоры, коррекции метаболизма липидов, стимуляции иммунной системы, сни-
жению частоты онкозаболеваний [10]. 

Благодаря способности оказывать физиологическое действие на организм, углеводы кофе могут быть отне-
сены к функциональным ингредиентам, на основе которых возможно создание пищевых продуктов оздорови-
тельного или функционального направления. 

Основная часть. Целью данной работы являлось обоснование возможности использования кофейного 
шлама как источника пищевых волокон при получении продуктов питания. 

Объектом исследования служил побочный продукт получения растворимого кофе на Одесском комбинате 
пищевых концентратов. В опытах использовали шлам, образующийся при переработке кофейных зерен сорта 
Арабика. 

Результаты исследования химического состава кофейного 
шлама (табл. 1) свидетельствуют, что в нем содержится 93 % 
сухих веществ, большую часть которых составляют углеводы. 

Гемицеллюлозы извлекали из обезжиренного кофейного 
шлама щелочной экстракцией, осаждали этанолом и определя-
ли их моносахаридный состав методом жидкостной хромато-
графии. В гидролизатах гемицеллюлоз установлено наличие 
маннозы, глюкозы и галактозы в соотношениях 8 : 1 : 1, соот-
ветственно. Таким образом, установили, что среди гемицеллю-

лоз преобладают маннаны. При сопоставлении полученных результатов с литературными данными можно по-
лагать, что они представлены глюкогалактоманнанами. В то же время нельзя исключать наличия в гемицеллю-
лозной составляющей глюко— и галактоманнанов. 

В связи с высоким содержанием — более 70 % полисахаридов — кофейный шлам может служить источни-
ком комплекса пищевых волокон. Нами были исследованы некоторые сорбционные свойства, позволяющие 
прогнозировать функционально—физиологические эффекты комплекса, в частности водоудерживающая спо-
собность, сорбция таких опасных экозагрязнителей окружающей среды как фенол и катионы свинца и сорбция 
метиленовой сини, величина которой позволяет прогнозировать степень связывания пищевыми волокнами ус-
ловно патогенной микрофлоры (табл. 2). 

Учитывая, что целесообразно выделять липидную фракцию из шлама для получения еще одного функцио-
нального ингредиента — кофейного масла, для исследования параллельно брали образцы необезжиренного и 
обезжиренного шлама. Обезжиривание сырья проводили гексаном в аппарате Сокслета. 

Таблица 2 — Характеристика сорбционных свойств кофейного шлама 

Объект 
исследования 

Водоудерживающая 
способность, г/г сырья 

Сорбция фенола, 
ммоль/г сырья 

Сорбция катионов Pb2+, 
мг/г 

Сорбция метиленового 
синего, мг/г 

Кофейный шлам 
необработанный 3,04 0,20 1,73 1,45 
Кофейный шлам 
обезжиренный 3,26 0,24 1,81 1,28 

Анализируя полученные данные, можно сделать вывод, что пищевые волокна кофейного шлама имеют во-
доудерживающую способность сопоставимую с таковой у пищевых волокон пшеничных отрубей, которые ши-
роко используются в диетическом и оздоровительном питании. Подтверждена сорбционная способность по 
отношению к экотоксикантам. По величине сорбции метиленового синего, можно дать приблизительную оцен-
ку сорбции условно патогенных микроорганизмов E. coli: для необработанного шлама показатель эквивалентен 
сорбции 150 млн, а для обезжиренного — несколько меньше, 135 млн микроорганизмов E. сoli одним граммом 
сорбента. 

Одним из путей использования углеводов кофейного шлама в качестве функционального ингредиента 
представляется его внесение в рецептуру хлебобулочных изделий. При этом ожидается проявление как физио-
логических эффектов пищевых волокон кофе, так и функционально—технологических эффектов углеводов как 
структурообразователей и компонентов, способных замедлять очерствение. 

Таблица 1 — Химический состав 
кофейного шлама 

Компоненты 
Массовая доля, 

% на с. в. 
Липиды 15,1 
Белковые вещества 8,2 
Гемицеллюлозы 12,9 
Целлюлоза 61,5 
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Проведена пробная выпечка мелких хлебобулочных изделий с добавлением кофейного шлама. За основу 
была взята рецептура сдобных булочек с корицей. В опытных образцах корицу заменили кофейным шламом: 
для внесения дополнительного количества пищевых волокон увеличили вдвое добавление шлама — 40 г на 
замес из 600 г муки (т. е. около 6 %). Содержание пищевых волокон в изделиях из муки высшего сорта не пре-
вышает 2,5 %; при добавлении корицы, которая, являясь измельченной корой, привносит дополнительное ко-
личество клетчатки, содержание пищевых волокон в булочках увеличивается до 3 %. А при внесении рекомен-
дуемого количества кофейного шлама, по расчетам, содержание пищевых волокон увеличивается до 5 %. По 
результатам дегустации было отмечено, что булочки приобрели новые органолептические свойства: вкус и за-
пах обогатились нотками, характерными для кофе. В целом органолептические показатели не ухудшились. 

Рассмотрено еще одно интересное направление использование кофейного шлама — замена натурального 
кофе как ингредиента в креме для кондитерских изделий. Разработана рецептура и приготовлены опытные об-
разцы нескольких кремов: кофейного крема с карамелью, заварного кофейного крема и кофейно—масляного 
крема. В каждой рецептуре заменяли кофейную составляющую на эквивалентное по массе количество кофей-
ного шлама и производили с ним необходимые операции: заваривали водой либо молоком, настаивали, проце-
живали. 

Внесение кофейного шлама в крем позволило увеличить в нем содержание пищевых волокон до 4 % в рас-
чете на сухую массу и несколько снизить калорийность продукта. После изготовления опытные образцы под-
вергли органолептическому анализу (табл. 3). 

Таблица 3— Рецептуры и органолептические характеристики кофейных кремов 

Ингредиенты 
Содержание 
ингредиен-

та 

Органолептические показатели 

вкус и запах цвет консистенция 

Крем кофейно-масляный 
Сахар, г 200 

Сладкий, привкус 
масла и кофе 

Светло—
коричневый 

Густая, приятная 

Молоко, см3 120 
Яйцо, шт 1 
Масло сливочное, г 250 
Кофе натуральный (молотый), г 5 
Вода, см3 120 

Заварной кофейный крем 
Сахар, г 150 

Явный привкус 
и запах кофе 

Коричневый Упругая, плотная 
Мука или крахмал, г 50 
Кофе растворимый, г 10 
Молоко, см3 500 
Яичные желтки, шт 4 

Кофейный крем с карамелью 
Молоко, см3 600 

Ярко выраженный, 
характерный для 

кофе 

Светло— 
коричневый 
с золотистой  

корочкой 

Густая,  
желеобразная, 

вверху —  
хрустящая 

корочка карамели 

Сахарная пудра, г 60 
Яйца, шт 4 
кофе натуральный (молотый), г 15 
Для карамели:  
сахарная пудра, г 150 

вода, см3 20 

Все образцы имели отличные органолептические показатели, приобретали приятный светло—коричневый 
цвет, имели ярко выраженный привкус и аромат натурального кофе (очевидно, что в продукте присутствовали 
экстрактивные вещества, остающиеся в кофейном шламе), густую консистенцию. Дополнительным эффектом 
внесения кофейного шлама является экономия дорогостоящего ингредиента — кофе. 

Выводы. Таким образом, на основании определения химического состава кофейного шлама и оценки его 
некоторых функциональных свойств, установлено, что отходы производства растворимого кофе могут служить 
натуральным источником нового вида пищевых волокон. Кофейный шлам как источник неусваиваемых угле-
водов может использоваться в качестве функционального ингредиента в хлебобулочных, кондитерских и т. п. 
изделиях. При этом достигается обогащение продукции пищевыми волокнами, улучшение органолептических 
показателей изделий, а также расширение ассортимента продуктов функционального и лечебно—
профилактического назначения. Преобладание в гемицеллюлозной составляющей кофейного шлама маннанов, 
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известных своими структурообразующими свойствами, является предпосылкой для дальнейшего изучения ис-
пользования гемицеллюлоз кофе в пищевых системах. 
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