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КОЛЕСО СМАКІВ – ІНСТРУМЕНТ ДЛЯ ОЦІНКИ КАВИ 

 

Сенсорна оцінка кави являє собою багатогранний комплексний 

процес, який включає окрему оцінку тіла напою, його ароматики, 

кислотності, балансу, смаку, післясмаку і зовнішнього вигляду [1].  

Колесо смаків – інструмент для оцінки кави, найчастіше 

застосовується до напоїв, приготованих методом еспресо або 

бразильського капінгу. Воно було сформоване і створене кавовою 

асоціацією SCA ще у 2016 році. Це пояснює відсутність в колесі 

деяких, знайомих людям пострадянських країн, дескрипторів, 

наприклад червоної смородини, яка дуже часто використовується для 

опису кави. Станом на 2024 рік, колесо смаків містить 110 

дескрипторів, але бариста і дегустатори з усього світу все ще мають до 

нього доповнення. Сама ж організація SCA вважає колесо смаків 

інструментом, який не має сталого переліку дескрипторів, а отже може 

і має змінюватись [2; 3]. 

Найчастіше цим інструментом користуються Q-грейдери – 

сертифіковані спеціалісти, які оцінюють лоти методом капінгу. Їх 

задача заповнити дегустаційну картку, де вказуються враження від 

чашки. На пакуваннях із зерном досить часто зустрічаються по 3-5 

дескрипторів – вони визначаються саме таким шляхом [4]. 

Колесо смаків є інструментом полегшення процесу визначення із 

дескрипторами, адже далеко не кожна людина звикла до того, що в каві 

можна знайти якісь смаки, окрім, безпосередньо, смаку кави. 

Оцінка кави із застосуванням колеса смаків відбувається 

наступним чином: після дегустації напою треба сконцентруватися на 

своїх відчуттях і, дивлячись на колесо, починати рух від центру. Прості 
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любителі випити кави навряд-чи одразу зможуть дійти до конкретного 

визначення продуктів, скоріше вони зупиняться на моменті «віддає 

чимось солодким, можливо, щось фруктове», і це абсолютно 

нормально, адже сенсорна оцінка це навичка, яку треба постійно 

розвивати шляхом дегустації різних лотів. 

Отже, нами проаналізовано сенсорну оцінку кави та 

рекомендовано основні критерії, щодо її впровадження. 

Ключові слова: кава, сенсорна оцінка, показники якості. 
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