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咖啡烘焙的主要影响因素探讨
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[摘　要]咖啡作为西方人日常饮品，由于风味非常独特，而且具有保健功能，也得到广大中国人喜爱。现在喜欢喝咖啡的

人群覆盖面越来越大，对咖啡原材料提出更新的标准，包括口味以及品质等等都有新要求。咖啡品质要不断提升，满足消费者需

求，对咖啡豆的加工烘焙是重要环节，包括烘焙的温度以及时间等，对咖啡烘焙程度都起到了决定性的作用，而且还会影响到咖

啡中风味物质所挥发的香气以及变化情况，本论文着重于研究咖啡烘焙的主要影响因素。
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引言：

现在喜欢喝咖啡的人越来越多，消费者更多地考虑咖啡是

否符合自己的口味、生产咖啡原材料的品质以及风味等等。所

以，现在精品咖啡需求量非常大，意味着咖啡品质非常高，人

们喝起来也更加放心。人们购买咖啡的时候，除了满足味觉之

外，更加注重感官体验，希望购买的咖啡能够给人以新体验和

多样化感官体验。咖啡经过有效烘焙之后，在“发展时间”阶

段，其中的化学物质会产生比较细微的变化，这会不同程度地

影响感官，经过短时间发育之后，咖啡的果味就会有所增加，

同时还会产生甜味以及酸味，在发育时间比较长的情况下，各

种味道趋于平衡，就会转变为坚果味，同时还会产生苦味[1]。

可见，咖啡的味道与烘焙时间的长短具有密切相关性，需要运

行专业质量体系予以控制，这就需要充分了解咖啡烘焙的主要

影响因素。

一、烘焙对咖啡风味的影响

咖啡生豆经过采摘、晾晒、烘干之后，可以作为原材料。

其本身并不会散发出香味，经过烘焙之后，就会有味道散发出

来。咖啡豆加工的过程中，烘焙其中的重要环节。在烘焙的过

程中，不同的温度，不同的时间段，产品的品质以及风味有所

不同。当咖啡生豆经过加热之后，在不同的高温时段，会产生

化学反应，此时会有美拉德产生，还会有焦糖化等等，很多新

化合物产生，因此改变了化学成分。经过加热的咖啡生豆，水

分蒸发，挥发性物质也会损失，此时咖啡豆逐渐减轻重量，同

时增加了体积，随着咖啡豆降低了密度，会形成多孔结构[2]。

另外，咖啡豆产生多方面的变化，包括形态、色彩、酸碱值、

香气以及风味等等，这些都会决定咖啡豆的品质以及风味。所

以，烘焙成功会使得咖啡风味达到最佳，这就需要专业人员具

备较高的烘焙技术水平，充分了解影响咖啡风味的因素，以在

烘焙的过程中准确把握，保证成品质量。

二、影响咖啡烘焙的因素

其一，咖啡烘焙的时候采用专门的烘焙机，不同的烘焙

机运行过程中，咖啡一爆温度存在差异。所谓的“一爆”，

就是烘焙咖啡的时候，咖啡豆在机器内受到高温影响产生非

常强烈干裂声音，类似于爆米花的声音或者烧柴的声音。这

是因为烘焙机所使用的温度计型号有所不同，加之温度计探

针处于不同的位置，就会产生这种现象。其二，即便是同一

品牌的烘焙机，由于温度探针出厂的时候不在统一的位置，

一爆温度有不同的显示。除了没有设置统一的位置之外，很

有可能是温度探针上有污垢没有及时清洗造成的。其三，烘

焙节奏有所不同。如果烘焙的节奏非常快，一爆机上所显示

的温度通常会比较高。其四，锅炉压力不同。锅炉压力与烘

焙节奏之间存在密切相关性，在压力比较大的情况下，一爆

温度会相对低一些。因为有很大的压力，会产生非常大的爆

裂声音[3]。其五，咖啡豆本身的特性对一爆温度会产生一定

的影响。咖啡豆的含水率不同，豆形规格各有不同，密度也

不同，这些都是决定一爆温度的因素。一爆温度不同，咖啡

的品质也会有所不同。

三、咖啡烘焙影响因素分析

咖啡烘焙的过程中，烘焙的时间以及温度都是需要重点

考虑的因素，而每个影响因素主要是咖啡的成本产生不同的

影响，即蛋白质含量、淀粉含量、总糖量以及灰分，具体介

绍如下：

（一）烘焙时间

咖啡豆经过烘焙之后，随着时间越来越长，烘焙温度有

所提高，咖啡豆中所含有的水分大幅度降低，体积快速膨胀，

就会导致其中的一些成分散失，由此减少了咖啡豆总体质量。

以南罗巴斯达咖啡豆为例，经过烘焙之后，会产生质量损失，

美式咖啡的质量损失为7.0五、%，维也纳式咖啡的质量损失为

12.3四、%，法式咖啡的质量损失为15.7%，意式咖啡的质量损

失为21.8%，西班牙式咖啡的质量损失为24.2七、%[4]。进行烘

焙的过程中，当质量产生变化的时候主要体现在两个阶段，一

个阶段是在12分钟前，重量出现损失，主要的原因是水分蒸

发，一些挥发性组分被释放出去，但是速度比较缓慢。咖啡豆

经过热解之后，其中所含有的有机化合物被分解，释放出二氧

化碳。咖啡经过烘焙之后，重量必然会产生变化，对咖啡品质

进行评价的时候，此为重要的衡量指标。与检验颜色相比较，

运用这种方法检验咖啡品质有很高的可靠性

咖啡烘焙时间越来越长，会相应地增加蛋白质含量。以在

西班牙式咖啡为例，烘焙过程中，蛋白质含量可以达到17%，

之后就会逐渐下降。从变化规律来看，蛋白质含量从1四、%提

升到17%，然后再下降到1六、%，与咖啡生豆相比较，其中的

蛋白质含量明显提升。咖啡烘焙时间越来越长，会相应地增加
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脂肪含量，从8%提升到1二、%。其中，西班牙式咖啡经过烘焙

之后，其中的脂肪含量可以提高12%，而且烘焙的时间越长，

脂肪含量就会越高，这是由于高温环境下会有新物质产生，在

油脂中溶解。巴西阿拉比卡咖啡经过长时间烘焙之后，脂肪含

量与生咖啡豆相比较，可以超过11%[5]。两种咖啡豆烘焙之后

的脂肪变化规律雷同，但是从增加幅度来看，越南罗巴斯达咖

啡豆更胜一筹。咖啡烘焙时间越来越长，会相应地减少淀粉含

量，变化的范围介于16%至24%。以维也纳式咖啡为例，经过烘

焙之后，电费含量可以达到24%，与咖啡生豆相比较，淀粉含

量超过11八、%，之后就会出现下降趋势，可以降到1六、%，

与咖啡生豆相比较，淀粉含量高出77%。这是由于咖啡豆经过

烘焙之后，一些淀粉成分被烧毁，导致其含量降低。

咖啡烘焙时间越来越长，会相应地减少总糖量，变化的范

围介于2.4%至0.7%。以美式咖啡为例，烘焙过程中，总糖含量

达到2.四、%，与咖啡生豆相比较，下降幅度为5六、%。维也

纳式咖啡烘焙的过程中，总糖含量达到最低，其与咖啡生豆相

比较，总糖量占有率为1七、%。即便总糖含量有所增加，幅度

也不是很大，仅仅为0.八、%[6]。罗巴斯达咖啡进行烘焙的时

候，烘焙时间越来越长，咖啡豆会产生质量损失，同时还会损

失很多的物质，损失最为明显的是总糖。在糖中所含有的物质

为有机化合物，经过分解之后成为氰化物，当烘焙温度发生变

化的时候，其也会有所变化，敏感度非常高

咖啡烘焙时间越来越长，会相应地增加灰分，变化的范围

介于4.3%至5.2%。咖啡烘焙的时间越来越长，很多物质经过焦

化之后变成灰，此时咖啡有很高的灰分含量[7]。在咖啡中含量

大量的有机化合物，在热环境中分解，同时释放出二氧化碳，

灰分含量有所提高。以土耳其咖啡为例，经过烘焙之后研制成

粉末，其中的灰分从原有的3.8%增加到4.8%。

（二）烘焙温度

处于不同的烘焙温度下，咖啡中成分的含量有所不同，

其中所含有的蛋白质、脂肪、灰分、总糖以及淀粉等等含量都

会有所变化，在时间恒定的情况下，如果经过20分钟的烘焙实

践，温度从210摄氏度提升40度，咖啡质量就会受到影响，含

量损失从8%至24%不等[8]。在烘焙温度升高的情况下，就会相

应地增加蛋白质含量以及脂肪含量，当烘焙温度达到250摄氏

度的时候，蛋白质含量为16%至17%之间，脂肪含量超过为12%

至13%之间，与咖啡生豆相比较，含量都明显提高，幅度分别

达到17%和63%。烘焙温度不同，淀粉含量也会产生变化，随着

温度的提升，淀粉的含量也会相应提高，达到16%至25%，当达

到230摄氏度的时候，淀粉含量可以达到25%，与咖啡生豆相比

较，高出120%，之后就会产生下降的趋势。当烘焙温度为240

摄氏度的时候，淀粉含量下降到24%，但是，当烘焙温度为250

摄氏度的时候，淀粉含量就会突然下降，此时为16.30%，为咖

啡生豆的77%。当烘焙温度提升的情况下，糖含量也会相应地

降低，从原有的1.8%下降到0.6%，当烘焙温度达到210摄氏度

的时候，总糖含量降低到1.8%，温度增高的情况下，糖含量快

速减少，当达到240摄氏度的时候，含糖量为0.6%，但是当达

到250摄氏度的时候，含糖量就会升到，达到0.8%。烘焙温度

不同，灰分平均值也会存在差异，通常介于4%和5.5%之间，咖

啡烘焙温度提升的情况下，灰分含量也会有所提升，这是因为

温度升高的情况下，很多物质已经被烧化，所以灰分含量有所

提高[9]。

结束语：

通过上面的研究可以明确，不同的咖啡有不同的口味，在

于烘焙过程中所采用的工艺参数有所不同，但是烘焙不同阶段

会有不同的温度变化，使得咖啡产品的品质不同，所以，影响

咖啡烘焙的最重要影响因素是温度和时间。如果咖啡烘焙的时

间比较短，或者非常长，都会导致咖啡豆烘焙度非常浅，如此

咖啡的口感是酸的，也会提升咖啡口味的复杂度，诸如水果味

以及香草味等等，但是此时咖啡的口感不是很浓厚。如果烘焙

咖啡的时候将一爆的时间缩短或者延长，烘焙程度就会有所加

深，此时会有更多的水分流失，咖啡的密度非常低，此时的口

味就统一化了，不再会有其他的口味。另外，不同的环境条件

下生产的咖啡口存在不同，对烘焙效果产生一定的影响。此时

就要适当地调整工艺参数，保证烘焙效果良好。
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