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淺談咖啡烘焙

淺談咖啡烘焙農業新知

前　言
　　隨著國人飲食習慣逐漸西化，人們對於咖啡的喜好及需求與日俱增，每天一杯咖啡，已

變成臺灣民眾的生活習慣。據統計2013年至今每年咖啡豆的進口量成長率超過10%，2018

年臺灣咖啡豆的進口數量達4萬噸，產值超過750億元。平均每人一年喝掉130杯咖啡，咖啡

成為人們喝茶以外的另一種飲料選擇。一杯優質咖啡的產出取決於咖啡果實的發酵、乾燥、

脫殼、烘焙、沖泡等製程，而其香氣和味道，則須經烘焙後才能產生的。烘焙操作是透過高

溫產生化學與物理作用，使咖啡豆內成分產生變化，讓咖啡產生複雜又迷人滋味的重要步

驟，以下僅就咖啡烘焙操作的一些基本要素加以淺述。

生豆品質的重要性
　　有人說影響一杯咖啡味道的因素中，生豆占60%，烘焙占30%，萃取占10%，烘豆前生

咖啡豆的品質檢查是一重要關卡。生豆加工處理過程會有許多原產地雜物混入，所以在烘焙

前必須排除異物，如樹枝葉、粗麻布、石頭、金屬等等。另外，果實採摘及發酵過程也會出

現缺陷豆，種類包含黑豆、酸豆、真菌感染豆、浮豆、帶殼豆、未成熟豆、萎凋豆、貝殼

豆、破裂豆、蟲蛀豆等。這些缺陷豆極可能帶有毒素，並影響咖啡風味也都必須加以撿除。

在杯測感官品評時如果混有缺陷豆就會出現一些官能特徵如：化學藥品刺激味、尖澀味、醋

酸味、發酵味、霉味、土味、稻稈味、雜草青味、炭燒味、腐臭味等異味混合。

　　一般而言，低海拔咖啡豆豆質偏軟，沖泡時滲透性佳，雖具有厚實感相對的雜味也會顯

示出來，減低適口的酸味及香氣，較適合淺焙或中焙。高海拔的豆子密度較高、硬度大質地

密緻，具有特殊風味的優勢，任何焙度均可。至於生豆的儲存溫度則需控制在20℃以下相對

溼度55～70%之間，如此才可避免蠹蟲生長，通常新鮮及保存良好的豆子顏色偏暗綠可保存

一年。

生豆水分含量對於風味的影響
　　乾燥時生豆的水分含量介於10～12%之間最

有利於保存及烘焙，水分含量小於10%以下，烘

焙時容易產生巧克力風味及色澤偏暗；含水量大

於12%則色澤偏淡容易造成過度烘焙產生“烘焙

味＂，適當的水分含量可以減少烘豆時顏色變

化，顯現稍深的色澤，同時保留酸味、平衡甜

度、其品質及風味容易顯現。實務上，咖啡生豆

的水分可以藉由快速的水分測定計(圖1)測得。

圖1. 咖啡豆水分計用來測量咖啡豆含水率，

　　從生豆、帶皮咖啡豆、綠咖啡豆至烘焙

　　豆皆可測試
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烘豆設備及操作系統
　　烘豆設備(圖2)可提供熱量給咖啡豆，由焙燒爐、熱源

(燃燒器)、抽風機以及冷卻等裝置所組成。當咖啡豆進入焙

燒爐攪拌加熱，熱空氣會從燃燒器通過咖啡豆再沿著出風

口排出，部分銀皮(咖啡豆外層的薄皮)會隨著熱氣進入集塵

室收集，煙霧隨之被排除。小型烘豆設備一般可透過經驗

豐富的操作人員，即時調控焙燒爐內溫度和熱氣流，使咖

啡豆經過升溫、悶蒸、脫水、爆裂、冷卻等階段而完成烘

豆步驟，每一批次的烘豆過程都可以紀錄溫度變化，並且

製作烘焙曲線和成品的杯測感官分析，來重現每一種咖啡

的獨特性和一致性。

烘豆程度的判斷
　　烘豆不僅僅是將咖啡豆烘熟的過程，需要時間以及熟練的經驗去了解咖啡的各種元素，

經由探索什麼時候加高溫度(催火)、何時降溫保持香氣，打造出適宜的烘焙曲線，建立直覺

與經驗，當打開爐門的時候就會呈現完美烘焙成品。有這樣的說法，沒有“固定的烘豆模

式＂來限定烘豆時間與火力，但是最終你需要創建一個判斷的模式。咖啡豆在經過高溫環境

吸熱與放熱後，會呈現外型與香氣的變化，這些物理化學的變化即可成為判斷的指標。

一、顏色的變化：綠色的咖啡生豆失去了水分，顏色由綠色變為蒼白而慢慢轉為黃色，隨著

　　加熱增加，黃色會再轉成棕褐色或淡褐色(圖3)。

三、第2次爆裂：第1次爆裂停止後，會有一段沉寂的時間才會進入第2次爆裂，在此之前咖

　　啡豆的色澤會逐漸轉變為油亮的感覺，顏色可在數秒之間改變。第2次爆裂時所產生的

　　聲響比第1次爆裂清脆，兩者聲音明顯不同，一般而言在中焙以前是不會達到第2次爆

　　裂。

二、第1次爆裂：當溫

度 達 到 1 9 8 ℃ ～

2 0 5 ℃ 時 ， 咖 啡 豆

的 溫 度 會 顯 著 上

升 ， 不 久 ， 會 聽

到一個響亮的爆裂

聲 ， 這 是 第 1 次 爆

裂的開始，水蒸氣

從咖啡豆釋出，咖

啡豆由吸熱開始轉

為放熱狀態，同時

會伴隨著濃白的煙

霧大量產 生，時間

約持續1～2分鐘。

第 1 次 爆 裂 時 咖 啡

豆中的糖開始焦糖化，從初爆到密集爆裂的階段，咖啡豆開始迅速地焦化，糖類的甜味

逐漸轉變為焦糖的苦味。在這個階段，豆子的顏色會迅速變暗需密切注意，更須快速判

斷精確的烘豆程度(圖4)。

四、烘豆結束：結束烘豆的時機至關重要，一旦所需的顏色已經達到了，無論是在第1次或

　　第2爆裂，所有咖啡豆必須趕快從熱源移開，迅速進入冷卻轉盤內。大型的烘豆機也有

　　採用噴霧水冷式的方法以增加冷卻效率，一般烘豆機是採用抽氣攪拌方式進行冷卻。

五、排氣：烘焙後，咖啡豆應該靜置通風處24小時左右，使咖啡豆內部組織中的二氧化碳擴

　　散到咖啡豆外面，理由是：包裝容器若無單向閥的設計，內部氣體無法排出，就會影響

　　到商品的外觀。

六、感官判斷

(一) 型態顏色的變化：照明是關鍵之一儘可能以自然光為光源，  

　　在烘豆的各個階段咖啡豆外表的顏色會有逐漸變深變暗的感

　　覺，同時咖啡豆會逐漸膨脹，當發現有膨脹感覺的時候裂縫

　　會產生，咖啡外表會形成“黑色條紋＂來(圖5)，此時濃白的

　　煙霧增加。

(二) 聲音的變化：傾聽第1次爆裂及第2次爆裂的聲音不同，第1

　　次爆裂分為初爆、密集爆、尾爆聲音比較低沉，時間持續約

　　1～2分鐘，第2次爆裂時豆子的溫度必須達到一個程度，豆

　　子吸熱狀態再次飽和就會產生爆裂。

(三) 嗅覺的變化：第一個裂縫發生前會有青草味產生，第一條裂縫剛結束聞起來有烤花生風

　　味再繼續加熱就屬於法式烘焙的程度。

結　語
　　不同產區的咖啡豆，因品種、種植海拔、生長環境、加工後製方法等差異而呈現特殊的

風味。例如中美洲、非洲等產區的咖啡與印尼產的曼特寧風味各有特色。烘焙程度的深淺對

於風味的影響也有極大的差異。咖啡烘焙在高溫加熱過程中，啟動「梅納反應」與「焦糖化

反應」，咖啡的主要成分醣類、脂肪及澱粉發生分解及聚合現象，依照吸放熱的程度產生不

同的烘焙風味，並生成了數百種化學物質及其衍生物有：咖啡因、有機酸、酚類、芳香複合

物，和揮發性及非揮發性物質等成分。例如葫蘆巴鹼能間接形成吡啶衍生物有助於烘焙豆之

香氣成分形成，綠原酸(本身具有澀味)經加熱後會產生降解作用，形成芳香性物質和苦味，

而咖啡因除了具有提神外，亦是咖啡苦澀味來源之一。一般而言輕度烘焙風味傾向於尖銳和

酸味；稍深度烘焙則呈現完整香氣；過度烘焙則有令人不悅的焦味及煙味，有趣的是深度烘

焙咖啡有稍減咖啡因的效應。咖啡烘焙時除了考慮基本要素外，更重要的是要透過實際操作

過程與杯測風味，紀錄烘焙曲線與杯測風味的表現，相互對照各種烘焙程度的差異性，調整

烘焙程度，把咖啡豆原產地的精華風味充分展現出來。

圖2. 烘豆設備

圖3. 加熱過程生豆逐漸變黃，再由黃色轉成棕褐色或淡褐色。

圖4. 第一次爆裂後咖啡豆焦糖化，顏色迅速變暗，豆體積增加，裂痕張開。

圖5. 咖啡外表會形成“黑色

　　條紋＂

一、繁殖方法：利用帶雙節的地下根莖種植。

二、種植方式與密度：單行植，行株距120×50公分。

三、施肥管理：種植前每分地施用1,500公斤的有機質肥料為基肥，初期生長以臺肥1號複合

                       肥料(N：P   O  ：K  O＝20：5：10)為主，中後期植株開始收花則以臺肥4號

                       複合肥料(N：P  O ：K  O＝14：28：14)為主，每分地每2個月施用1次。

四、水分管理：每隔1～2週溝灌1次，但秋冬季生育較緩慢，可減少灌溉次數。

五、調查方式：依薑花品種性狀試驗檢定方法進行，在每年2月間提供檢定品種及對照品種的

                       健康地下莖(具2個芽以上)各10塊，以完成第一個生長季之試驗觀察檢定為原

                       則，各檢定地點每品種調查10株。

六、調查結果：高雄8號～橘蝶始花期於4月底，較其他品種提早約1個月，單一花序花朵數

                       可達100餘朵，切花產量高，花朵顏色鮮艷。主要特性為唇瓣及翼瓣為橘色，

                       唇瓣心部為深橘色；另外，性狀調查結果，高雄8號～橘蝶與高雄選2號共有

                       12種性狀有差異，具有可區別性；種苗於生育期性狀及開花性狀一致，並未

                       發現異型株，符合一致性；於栽培檢定期間，各植株頂芽與側芽(下一枝花)

                       所開的花表現一致，營養器官上也無變異，調查結果表現一致，推定具有穩

                       定性。

 

結　語
       本場在薑花新品種選育及電照栽培技術研發方面，近年來具有相當研究成果。由於薑花

為本土化香味作物很重要的材料，未來將篩選薑花香味指標成分應用於新品種選育，並探討

其葉、根莖及花成分的抗氧化與抗菌效果，萃取調製精油及研發高附加價值產品，包括複合

精油、手工皂、保濕面膜、化妝水、茶包等。冀望本土香味薑花的產品誕生，能為農民及相

關產業開闢另一條嶄新的出路。
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