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Анотація. Каву, як напій, споживають за свої унікальні аромо-смакові властивості 

та стимулюючу дію. Але поряд з тим певні концентрації хімічних речовин, що входять до 
складу кави та кава мелена (пил) можуть викликати захворювання, як у працівників, так і у 
споживачів, які відвідують заклади ресторанного господарства. 

У даній роботі наведено результати аналізу стану повітряного середовища робочих 
місць працівників закладів ресторанного господарства (кав’ярні), які виготовляють каву та 
напої на основі кави, визначено чинники, що утворюються при технологічному процесі 
виробництва кави, охарактеризовано ступінь впливу шкідливих речовин на організм людини.  

Ключові слова: пил кави, алергени, умови праці, ароматичні речовини  
Вступ  
Споживають каву різні верстви населення як молодше покоління, так і 

старші, а також у будь-який час доби: вранці, під час обіду, пізнього вечора. 
Приємний смак утворюється від процесу обсмажування, після якого, у напої 
формуються терпкий з гірчинкою присмак та  характерні летючі ароматичні 
сполуки. Кав’ярні  

Основною сировиною для виробництва кави є здебільшого два види, які 
отримали найбільше поширення: Аравійський (С. Arabica) і Робуста 
(Canephora). Вони являють собою зерна середні за розміром, неоднорідні за 
величиною і забарвленням, видовжені і злегка роздуті, плоскою і округлої 
форми. Їх колір може бути різний: від світло-жовтого з зеленуватим відтінком 
до синювато-зеленого з сірим відтінком. 

Результати досліджень 
Формування ароматичних компонентів кави відбувається саме під час 

обсмажування. Зелені кавові зерна не мають кольору та характерного аромату, 
він утворюються в процесі обсмажування. Обсмажування кави є 
пірогенетичним процесом, в результаті якого одні речовини руйнуються, інші 
утворюються знову. У кавових зернах відбуваються значні хімічні зміни. Зерна 
збільшуються в обсязі, маса їх зменшується в результаті випаровування вологи 
і розкладання цукрів, клітковини і інших органічних речовин зерен внаслідок 
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високої температури обсмажування. Цукор, карамелізуючись, утворює 
карамель – речовину, що надає зернам кави коричневе забарвлення. Від ступеня 
обсмажування залежить кількісне накопичення карамелі, а отже, і інтенсивність 
забарвлення зерен [1-4]. 

Шкідливий вплив кавового пилу було визначено  ще в 1950-х роках, коли у 
працівників почали реєструвати захворювання з респіраторними симптомами, 
включаючи астму та зміни функції легенів. Уряд Австралії, Інститут охорони 
здоров'я і соціального забезпечення ідентифікували кавовий пил, як збудника 
професійного захворювання [5].   

Аналіз стадій  технологічного процесу, за яких утворюється пил кави та 
умови при яких ці чинники утворюється, дозволив виділити наступні процеси: 

- підготовка кавових зерен, яка передбачає розпакування тари та очищення 
від домішок. Цей процес проводять вручну;  

- пересипання із тари на стіл або до бункеру обжарювальної машини; 
- змішування та помел різних сортів кави вручну або автоматично на 

вальцевих машинах (драбарках); 
- приготування напоїв або пакування кави меленої. 

При цих стадіях технологічного процесу утворюється пил подразнюючої і 
сенсибілізуючої дії. У працівників, що виконують такі роботи виникають 
еритематозні і рінокон'юнктівальні симптоми, спостерігається неспецифічна 
бронхіальна чутливість та респіраторні симптоми частіше ніж у інших 
працівників [6].  

Подрібнена (змелена) кава за походженням відноситься до промислового 
органічного нерозчинного пилу рослинного походження. Відповідно пил кави 
буде відноситися до аерозолів дезінтеграції (утворюються при подрібненні 
твердих речовин). 

Пил кави є нерозчинним тому дослідження проводилося гравіметричним 
(ваговим) методом. Для проведення досліду,  вимірювали запиленість повітря у 
зоні робочих місць лінії технологічного процесу виготовлення кави та напоїв на 
основі кави. Даний метод полягає у визначенні маси пилових частинок в 
одиниці об'єму повітря.  Концентрація пилу кави  в повітрі визначалася в мг/м3.  

Дослідження було проведено у теплий та холодний періоди року. Також 
було враховано показники температури  і барометричний тиск у робочій зоні 
виробничого приміщення, так як зазначені показники впливають на результати 
вимірювання концентрації пилу та можуть дають похибку при дослідженні. 
Дослідження проводили гравіметричний способом за допомогою аспіраційної 
установки. Результати вимірювань та розрахунків наведено в таблиці 1.  

За результатами вимірювань кількості пилу кави було визначено, що 
найбільшого шкідливого впливу на організм зазнають працівники процесів 
завантаження та розвантаження, очищення та обсмаження кавових зерен. На 
технологічних процесах, помелу, приготування напоїв та пакування  показники 
кількості пилу мали вдвічі менші показники [8, 9]. 

Для дослідження форми та будови пилових частинок кави було 
використано три зразки кави меленої:  

зразок №1 "Vehmet Efendi" (виробник: Туреччина); 
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зразок №2 "Кава зі Львова" ( ТМ "Кава зі Львова" виробник: Україна); 
зразок №3 "Чорна карта" (ТМ "Штраус Україна" виробник: Україна). 

Таблиця 1  
Фактичні рівні кількості пилу кави на робочих місцях працівників 

кав'ярні із замкнутим циклом виготовлення  

№ 
Показники/ Місце 

контролю 
запиленості повітря 
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1 2 3 4 5 6 7 8 

1.  
Об’ємна швидкість 
протягування 
повітря, Q, л/хв. 

3 3 3 3 3 3 

2.  
Час протягування 
запиленого повітря, 
 t, хв. 

5 5 5 5 5 5 

3.  Температура повітря 
робочої зони, t0 C 18 18 25 23 21 20 

4.  Барометричний тиск, 
В, мм.рт.ст. 758 761 756 759 762 759 

5.  

Маса фільтра до 
протягування 
запиленого повітря, 
М1 мг 

124 123 122,5 122 123,5 123 

6.  

Маса фільтра після 
протягування 
запиленого повітря, 
М2 мг 

188,56 180,77 170,34 171,74 157,02 157,89 

7.  

Об’єм повітря, 
протягнутого через 
фільтр при реальних 
(заміряних) 
знааченнях t0 C та Рб, 
Vt , м3 

14,04 14,09 13,67 13,82 13,97 13,96 

8.  
Конценрація пилу в 
повітрі робочої зони, 
С, мГ/м3 

4,6 4,1 3,5 3,6 2,4 2,5 

9.  
Гранично допустима 
концентрація пилу, 
ГДК, мг/м3 

до 6 до 6 до 6 до 6 до 6 до 6 

 
Авторське дослідження  
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Ступінь дисперсності – дуже важливий показник якості меленої кави, як 
продукту харчування, бо цей показник сприяє найбільшому розкриттю і 
отримання смаку і аромату, якими повинен бути притаманний кавовому напою. 
З точки зору гігієни найбільш небезпечні для людини є частинки розміром 
менше 10 мкм, так як вони або повільно осідають, або зовсім не осідають і 
довго знаходяться в зваженому стані у повітрі. Від величини частинок залежить 
глибина їх проникнення в дихальні шляхи. Великі частинки затримуються у 
верхніх дихальних шляхах, а дрібні проникають безпосередньо в альвеоли 
легенів. 

При дослідженні під мікроскопом пилових часток зразків у 40-ка кратному 
збільшенні, було встановлено, що пилові частинки мають колючу форму, з над 
дрібними пластинами (луска) (рис. 1 (а та б)), а пилові частки дослідного зразка 
№3 мають напівпрозорі домішки, що не характерні для пилових частинок пилу 
кави (рис. 1 (в)). 

 

а) Дослідний зразок №1 

 

б) Дослідний зразок №2 

 

в) Дослідний зразок №3 

Рисунок 1 – Пилові частини зразків при 40-кратнму збільшенні 
 
Авторське дослідження  
 
Домішки, що присутні у каві меленій дослідного зразка №3 (рис.1 (в)), 

можуть містити хімічні сполуки і тому становити додаткове навантаження на 
дихальну систему працівників.  
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 У працівників, що виконують роботи в умовах утворення газо-
пилоповітряних сумішей виникають еритематозні і рінокон'юнктівальні 
симптоми, спостерігається неспецифічна бронхіальна чутливість та 
респіраторні симптоми частіше ніж у інших працівників [8, 9]. 

При цьому у технологічному процесі утворюється дрібні частинки 
кавового пилу, що змішуються із повітрям і утворюють вибухонебезпечну 
пилоповітряну суміш, яка при певній концентрації може призвести до 
надзвичайної ситуації. Враховуючи, що нижня концентраційна границя 
вибуховості пилу кави становить 43…63 г/м3, такі умови можуть призвести до 
різкого збільшення енергії, температури і тиску. В результаті чого може 
утворитися вибух [9]. 

Центри контролю та профілактики захворювань (CDC) визначають ризик 
впливу на робітників кавового пилу, оксиду вуглецю, вуглекислого газу та 
летких органічних сполук (ЛОС) Діацетилу (2,3-бутандіону) та 2,3-пентандіону 
(ацетил пропіонілу) [1-4]. 

Пил від кавових зерен є респіраторним подразнювачем з фазою ризику R42 
і вважається небезпечною речовиною, як зазначено в затверджених умовах 
класифікації небезпечних речовин [7]. Це вимагає від усіх, хто займається 
обробкою кави, вживати всіх можливих заходів для мінімізації ризиків, що 
виникають в результаті поводження з речовиною.   

Результати досліджень впливу газо-пилоповітряних сумішей на організм 
людини опубліковано у [2, 4, 8, 9]. За результатами таких досліджень 
Європейський Союз визнав пил кавових зерен астмогеном та респіраторним 
сенсибілізатором з маркуванням R42. Так як відповідно до міжнародної 
класифікації небезпечних речовин [7], речовини з маркуванням R42 відносяться 
до небезпечних, то і роботи з цими речовинами відносяться до шкідливих умов 
праці та  вимагають додаткових умов безпеки при роботі. 

Висновки. 
У результаті проведеного дослідження стану повітря на робочих місцях у 

закладі ресторанного господарства (кав’ярні) з замкнутим циклом виробництва 
кави було визначено стадії технологічного процесу з найбільшим виділенням 
пилу кави. Встановлено, що найбільша кількість пилу кави меленої у робочій 
зоні працівників кав’ярні, утворюється при технологічному процесі з 
використанням ручної праці. 

При мікроскопічному дослідженні пилових частинок було виявлено, що 
зразки пилу кави мають колючу форму, з над дрібними пластинами, а зразок 
№3 домішки невідомого походження. Подрібнення збільшує площу поверхні 
кави, що дозволяє підвищити газоподібні сполуки, включаючи діацетил, 2,3-
пентандіон, оксид вуглецю та вуглекислий газ та збільшує проникність до 
організму людини через дихальні шляхи. 

З’ясовано, що пил кави, навіть в незначній кількості, викликає серйозні 
порушення здоров’я працівників, а  також негативно впливає на обладнання. 
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Abstract. Coffee, as a drink to consume for its unique aroma, flavor and stimulating effect. 
But at the same time, certain concentrations of chemicals that make up coffee and ground coffee 
(dust) can cause illness, both among workers and among consumers visiting restaurants. 

This paper presents the results of the analysis of air pollution workplaces employees of the 
restaurant industry (coffee) that make coffee and beverages with coffee, Factors formed during the 
process of production of coffee described the degree of influence of harmful substances on the 
human body. 

Microscopic examination of the dust particles revealed that the coffee dust samples have a 
prickly shape, with small plates above, and the sample No. 3 is an impurity of unknown origin.  

Key words: coffee dust, allergens. working conditions, aromatic substances.  
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