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ان خوشحالم که باز هم توانستم تحت عنـو
. انمدیگری به صنعت قهوۀ ایران خدمتی برسـ
نعت مطالعۀ این کتابچه را به افراد نوپـا در صـ

بط قهوه و کسانیکه هیچ سـابقۀ فعالیـت مـرت
.ندارند، توصیه نمی کنم

ع چنانچه مو به مو برای این کتابچـه منبـ
معتبر علمی ذکـر نشـده و بـه صـورا مقالـۀ

اطر معتبر دانشگاهی تنظیم نشده، به ایـن خـ
است که حاصـل چنـد سـاس دسـت نـوی  و 
کسب تجربـۀ خـودم را بـه صـورا نوشـته ای 
جامع در موضوع گـاززدایی در صـنعت قهـوه، 

ه اهمیت گاززدایی را بنده ک. گردآوری کرده ام
به برشته کاری قهـوه علاقه منـدم، بـه خـوبی

در تخصصکسی که به عنوان م. درک می کنم
ه صنعت قهوه می خواهد فعالیت کنـد، نیـاز بـ

دید همه جانبه نسبت بـه دانـه هـای قهـوه از 
ی قهوۀ تخصصی محصول. مزرعه تا فنجان دارد

ل بسیار شگرف و پیچیده اسـت و بایـد مراحـ
لمـی اثرگذار زیادی بر کیفیت آن به صورا ع

هـر چنـد انـدک، ایـن کتابچـه . بررسی شوند
ه، می تواند دید شما را نسبت به دانـه های قهـو

.دنگهداری و گاززدایی اصولی وسعت ببخش
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ستا تمامی افراد فعاس در صنعت قهوه از باری
ابتدا و برشته کار گرفته تا تاجر و دلاس، همگی

تمـــام پیشــرفت و درآمــــد خودشـــان را 
مدیون کشااوزاان احتات کاه ههاو  
ه هستند و سپ ، مدیون کسـانی هسـتند کـ

انش و بی دریغ به تحقیق، مطالعه و گسترش د
. اندیشۀ قهوۀ تخصصی اقدام می کنند

چنانچه ایـرادی در ایـن کتابچـه مشـاهده 
می کنید،  به شـمارۀ زیـر در واتسـاپ اطـلاع 
م دهید تا نسبت بـه رفـع و تصـحین آن اقـدا

ــر  ــر آن را منتش ــحین ت ــخۀ ص ــاییم و نس نم
وو.کنیم

03312770910
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:آدرس
تهران 

میـدان ش ش
خیــــاآان  اآ نیان

خیاآان دشتبان زاده 
مجتمع تجارا ن ر 

505واقد 1+ط 

تجهیازات کافاه، زستاوزان و هتال

i l a s h o p . i r

به صوزت کلی و جزئی
با تنوع محصولات و هیتت مناسب
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ومهــارببــراایعا  ــتدانــ جهــتبســ 
ــــــوهو شــــــربتدردوره ــــــاادرصــــــنعتقه

ـــرمـیتوان ــدبهشمـــار زیآموزشیخصـوصـی
.درواتساپپ ــــــامد  ــــــــد

03312770910
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( زمینیسیب مانند )خوراکی ها گرچه برخی 
را همان هنگام که از روی اجاق بر می داریم، 
دوست داریم مصرف کنیم، اما قهوه را نبایـد 

یا همان رست )بلافاصله پ  از حرارا دادن 
دلیل آن هم به . مصرف کنیم( و برشته کاری

حــب  گــاز دی اکســید کربن درون دانــه های 
برشـت بـودناگر چـه تـازه . قهوه بر می گردد

قهوه یکی از شاخصه های 
کیفیت آن است، اما 

معنی نیست به این 
که همان لحظه پ 
از برشته کاری، 
. آمادۀ مصرف باشد
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ر هنگامی که دانه های قهوه را رست می کنید، مقدا
درصـد 90زیادی گاز درون دانه ها تشکیل می شود که 

ـــید  ـــاز کربن دی اکس ـــد آن 10و (CO2)آن گ درص
در آنچـه کـه می توانـد. نیتروژن و مابقی گازها هستند

د، عصاره گیری و بسته بنـدی  قهـوه مشـکل ایجـاد کنـ
، پـ  از  CO2سهم عظیمـی از. کربن دی اکسید است

بـه همـین . چند روز از دانه های قهوه خـار  می شـوند
دلیل در کارگاه های برشته کاری، پـ  از رسـت، چنـد
ــا  روزی دانــه های قهــوه در محیطــی انبــار می شــوند ت

، به همین فرآینـد بـه بیـان سـاده. گازشان خار  شود
. گفته می شود(گااادایی)دیگس 

CO2
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هاو تصویر بززگنتایی شدۀ داناۀ ه

همـــانطور کـــه مشـــاهده 
می کنیــد، درون بافــت دانــۀ 
ــورا  های  ــه ها و س ــوه، روزن قه
بسیار ریزی وجـود دارنـد کـه 

بخار می توانند کربن دی اکسید،
ــی  ــرار و برخ ــاا ف آب، ترکیب
گاز ها را به هنگام رست، درون 

. خود محبوس کنند

ـــا،  ـــه های عربیک ـــت دان باف
ا متراکم تر از دانـه های روبوسـت

.هستند

ه در دانه های روبوستا بسـت
بــه محــل کشــت و کیفیــت

نین دانۀ سبز بیشتر شاهد چ
.روزنه هایی خواهیم بود
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اینکه زمان رست قهـوه
یا  (fast roast)سریع
 (slow roast)آرام

ــــد  ــــر تولی ــــد، ب باش
تر، کربن دی اکســید بیشــ
نه فشار به جدارۀ بافت دا

و باز شـدن روزنـه ها اثـر 
.می گذارد

نید که همینقدر بدا. در این مورد، جلوتر بیشتر توضین خواهیم داد
اا دانۀ ههو  اگر فست زست شود، گا»: تحقیقاا نشان داده اند 

CO2چـرا کـه واکنش هـای « .بیشتری دزون آن ایجاد می شود
جـم دانـه و شیمیاییِ بیشتری اتفاق می افتند، اما به دلیل افزایش ح

از بروز قدرتمند کرک اوس و باز شدن روزنه ها و فشار گازها، زود تر گ
در اسلو رست، کربن دی اکسـید فرصـت. خودش را از دست می دهد

ا بیشـتری بــرای احتبـاس درون بافــت قهــوه و مانـدگار شــدن پیــد
.می کند
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درصــد گــاز 90زمــان گــاززدایی قهــوه، حــدود 
درصد مـابقی گازهـا 10کربن دی اکسید و حدود 

اا فـرار مانند کربن مونوکسید ، نیتروژن و ترکیبـ
.از دست می روند
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افرادی که به رسـت قهـوه 
ـــعی  ـــتند، س ـــ وس هس مش
می کنند دانه های قهوه را پ 
از رســـت، چنــــد روز درون 
مخازن و محیط بسـته ای کـه 
دمای مناسب دارد، قرار دهند 
تا گـاززدایی شـوند و سـپ 

. آنها را بسته بندی نمایند
اه اینکه گاززدایی در کارگـ

برشــته کاری چنــد روز طــوس 
ــل ــه عوام ــتگی ب ــد، بس بکش
بســـیاری ماننـــد تجهیـــزاا 

ی، موجود در کارگاه برشته کار
ــه و  ــدی، گون ــته بن ــوع بس ن
زیرگونۀ دانـۀ سـبز، فـرآوری
ــان  ــودار رســت، مک ــه، نم دان

وجاود البته . دارد... کارگاه و
ساایلوی مناسااب باارای 

نگهدازی داناه های زسات 
شد  به منظوزگاااادایی و
اا دساات ناارفتر و اار و 
طعم هاااا دز کازگا  هاااای 
برشاااته کاااازی ههاااوۀ 

یات تخصصی به ثبات کیف
و. کتک بسازایی می کناد

ــته کاران  ــه برش ــدواریم ک امی
. دعزیز به این مهم توجه کنن

اد البته لازم نیست کـه زیـ
در مــورد گــاززدایی، ذهــن 
ــد و  ــان را مشــ وس کنی خودت
برای خودتان اسـترس ایجـاد 
کنید؛ چرا که بخـش دیگـری
از خـــــرو  گازهـــــا، درون 

 افتد بسته بندی قهوه اتفاق می
کـــه جلـــوتر بـــه آن اشـــاره 

.می کنیم

رانقابلتوجهبرشتهبا
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تر تصویر بـالا  دسـتگاه رسـ
قهــوه و تجهیــزاا گــاززدایی و 
انتقاس دانه ها به هـر بخـش بـا 

از به تجهیزاا صنعتی  بدون نی
.هدنیروی انسانی را نشان می د

دســتگاه های برشــته کــاری
( به ویـهه دسـتگاه های بـزر )

ته که به صورا استاندارد ساخ
نشــده اند می تواننــد منجــر بــه
برشـــــته کاری نـــــامطلوب و 

.گاززدایی سخت تر شوند

برای دیگاس شادن باه 
هیچ وناوان اا محایب بااا 

ر کـه همینقد. استفاد  نکنید
به آرامی گاز درون قهوه خـار  

همـانطور کـه. شود کافی است
انــــدازۀ دانــــه های قهــــوه و 
ــد،  ــا متفاوا ان ــای آنه ویهگی ه

د زمان دیگ  شدن هم می توان
بهتـرین زمـان. متفاوا باشـد

روز 5دیگ  شدن را می توان 
ــاریت رســت در نظــر  پــ  از ت

خـی البته طبق نظـر بر. گرفت
ــرای  اســاتید، دیگــ  شــدن ب

ری دانه هایی که برای عصاره گی
ت اسپرسو مد نظراند، بهتر اسـ

ه چرا کـ. طولانی تر انجام گیرد
ت زمان عصاره گیری کوتاه تر اس

CO2و کمتــــرین میــــزان 

. می تواند مشکل ساز شود
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ه کارخانۀ برشـته کاری قهـو
ه ، بـتولید انباو به منظور 

ری هیچ عنوان با کارگاه رست
. تمحلی قابل مقایسـه نیسـ

تجهیــزاا مــورد نیــاز بــرای 
راه انــدازی کارخانــۀ قهـــوه 
بســیار پرهزینــه تر از یــ  

با کارگاه برشته کاری محلی
ی  دسـتگاه رسـتر کوچـ 

شته البته باید توجه دا.  است
ز باشیم کـه هنـوز بسـیاری ا
کارگاه های برشـته کـاری در
ایران، تـوجهی بـه نگهـداری 
اصولی دانه ها پ  از رست و

.  فرآیند گاززدایی ندارند

اگر بـه عنـوان برشـته کـار قهـوه 
ه مش وس به فعالیـت هسـتید، توجـ

کنیــد کــه شــرایط بــد گــاززدایی، 
و اکسید شادنمی تواند منجر به 

تاایثیر نااام لوو زطوباات و 
آلودگی محی ای بار داناه های 

ی اکسید شدن به معنـا. شودههو  
واکـنش بــا اکســیهن اســت کــه در 

ار ت ییر عطر و طعم های قهوه بسـی
ــذار اســت ــر گ ــد . اث شــرایطی مانن

ماننـد منـاطق )زطوبت ایاد هاوا 
و یـــا ( شـــمالی و جنـــوبی ایـــران

می تواننـد گـاززداییخشکی هوا 
مانند . )بسیار متفاوتی را رغم بزنند

ه بـ(.  مناطق بیابانی اصفهان و یـزد
سایلویهمین دلیل بهتـر اسـت 

اسااتاندازد جهاات نگهاادازی و 
گااادایی دانه های زست شاد  

.خریدازی نتایید

15



اسـتاندارد قهـوه بایـدپاکت های
تا از دارای سوپاپ یکطرفه باشند

ایــن طریــق گــاز اضــافی داخــل 
بسته بندی خار  شود، اما هوای

فوذ بیرون به داخل بسته بندی ن
 هـای جـن  داخلـی پاکت. نکند

. قهوه باید با قهوه واکنش ندهـد
مانند ی  لایۀ شفاف پلاستیکی)

قهوه تصویر، مناسب بسته بندی
ز امتااالایزپاکاات.(  نمی باشــد

اخته مواد پلاستیکی پلیمری سـ
ط می شود که بخش داخلی، توس

یـــ  لایـــه ی فلـــزی، معمـــولا  

.آلومینیــوم، پوشــانده شده اســت
هـوه پاکت مناسب بسته بنـدی ق

باید کـاملا  عـایق بنـدی شـود و
ــوپاپ  ــوا س ــرو  ه ــا راه خ تنه

وهپاکـت قهـاگـر . یکطرفه باشد
سوپاپ نداشـته باشـد، احتمـاس

ر آزاد آسیب به بسته بندی در اث
ــا  ــزایش حجــم گازه ــدن و اف ش

حتی اگـر بـه پاکـت . وجود دارد
ــد  ــوه آســیبی نرســد، می توان قه
موجب افزایش حجم و بـادکنکی
شدن پاکت شود که برای حمـل

.و نقل مشکل ساز است

ـــهسوپـاپیکطــری
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رفهسوپاپ گاززدایی یکط

(پاکت قهوه) داخل 

(هوای بیرون)خار  
همانطور که مشاهده 
می کنیـــد، ســـوپاپ 
ــانع ورود  ــه م یکطرف
هوا از محـیط خـار  

قهـوهپاکتبه داخل 
ـــر  ـــود و در اث می ش
فشــار هــوا، اجــازۀ 
ــاز از درون  خــرو  گ
ــــرون داده  ــــه بی ب

. می شود
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گرچــه ایــن عمــل بــرای گــاززدایی کنتــرس 
ا که نشده تر است، اما برای قهوه های روبوست

به صورا عمده و فروش چنـد صـد کیلـو و 
ب تناژ رست می کنید، تهیـۀ سـیلوی مناسـ

امـا داسـتان قهـوۀ . سخت و هزینـه بر اسـت
ی تخصصی متفاوا اسـت، در قهـوۀ تخصصـ

ن بـه همـی. ملزم به حفـ  کیفیـت هسـتید
ر، خاطر هم مجبور می شوید تجهیزاا بیشـت

.گران تر و با کیفیت تری بخرید
CO2کنترل زفتاز گااها به ویاه  : نکته 

انـدازه . دز گااادایی ههو  نسابی اسات
ــق  ــری دقی ــا  CO2گی ــاززدایی تقریب در گ

ان سخت و محاس است و نیاز به تجهیزاا گر
قیمتــی دارد کــه خریدشــان در کارگاه هــای 

.رستری صرفۀ اقتصادی ندارد

ــدن، در  ــ  ش دیگ
بســــته بندی دارای
ه سوپاپ یکطرفـه بـ

خـــــوبی اتفـــــاق 
ــد ــر . می افت ــا بهت ام

است که بـه عنـوان 
برشته کـار حـداقل
یـــ  شـــبانه روز 
دانـــه های قهـــوه را 
داخــــل ســــیلوی 
ــداری  ــب نگه مناس
کنیـد تـا گــاززدایی

چنانچه حجم . شود
محصــوس تولیــدی 
ــت،  ــاد اس ــما زی ش
می توانیــد پــ  از 
سرد شدن دانـه هـا 
ـــت  ـــا را در پاک آنه
ســـــــــــوپاپ دار 

د و بسته بندی کنیـ
چند روزی در انبـار 
ه با دمای مناسب نگ

. دارید
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مخصوصـا  بـرای)برخی رستری های محلی، از سـوپاپ یکطرفـه 
پـ  استفاده نمی کنند، چرا که قهـوه( بسته بندی های کوچ 

از دیگ  شدن در کارگاه، توسط مشـتری خریـداری و مصـرف
می شود و مانند کارخانه هایی همچـون ایلـی، بـه منـاطق دیگـر 

.صادر و انبار نمی شوند
سوپاپ یکطرفه هر چقدر هم خوش ساخت باشد، بـاز هـم هـوا 

کنـد می تواند به داخل بسته بندی قهوه راه پیدا( هر چند اندک)
هتچنایر اا . و اکسیهن با دانه های قهوه واکـنش نشـان دهـد

شادن دست زفتر تتام کربر دی اکسید می تواند به بیات
بـرای . ههو  و اا دست زفتر ترکیبات فاراز منجار شاود
3تر از قهوه های تخصصی و بسیار گران قیمت بهتر است که کم

ه ها ماه پ  از تاریت رست مصرف شوند تا بهترین مزه ها و رایح
. ح  شوند

.دانواع بسته بندی های قهوه را در تصویر زیر مشاهده می کنی
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ندی ها البته هزینۀ این بسته ب
ننده زیاد است و برای تولید ک

ر و مشتری هزینۀ زیادی در ب
بســـته . خواهنـــد داشـــت

بنــــدی های کنســــروی را 
می توان با گـاز نیتـروژن هـم

تـری اشباع کرد تا کیفیـت به
پ  از نگهـداری طـولانی در 

گـــاز . انبـــار شـــاهد باشـــیم
هیــدروژن، جــای اکســیهن و 

دی رطوبت موجود در بسته بن
را می گیرد تـا در بلنـد مـدا
ـــی  ـــه خراب ـــاهد هیچگون ش
محصــوس بــر اثــر فعالیــت 

.میکروبی نباشیم
فروش قهوه به صـورا پـودر 
ــط  ــتری توس ــه مش ــده ب ش
کارخانه ها را بـه هـیچ عنـوان 

.پیشنهاد نمی کنیم

 ای قوطی های کنسروی و سـیلندر اسـتوانه
ــرای  ــده اند ب ــدی ش ــایق بن ــاملا  ع ــه ک ک

فیـت بسته بندی دانه های قهوه، بهتـرین کی
. را به ارم ان می آورند

ف  بسته بندی خلأ اگر چه برای ح
ــد  ــوه می توان ــه های قه ــت دان کیفی
کاربردی باشـد و بـا خـار  کـردن 
ـــت  ـــت از فعالی ـــیهن و رطوب اکس
ــوگیری  ــوازی جل ــای ه میکروب ه
کنـد، امـا برای دانـه های دیگـ 

ـــــدۀ  نش
ــــــوه  قه
ــاربردی  ک

.ـدنیستـن
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ت به دانه گاززدایی در قهوۀ آسیاب شده، با سرعت بسیار بیشتری نسب
قهـوۀ نمودار آبی رنگ در تصویر زیر، سـرعت گـاززدایی. اتفاق می افتد

.آسیاب شده را در همان ساعاا اولیه به خوبی نشان می دهد
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اگر بخواهید در کارخانـه، قهـوۀ 
اب برشته کاری شـده یتان را آسـی

ا کـرده و بســته بنـدی نماییــد، بــ
توجه به نمودار صفحۀ قبـل، هـر 
زمان که دانه های قهوه را آسـیاب 

شتری کنید، گاززدایی با سرعت بی
.انجام شده و قهوه بیاا می شـود

15قهــوۀ آســیاب شــده، پــ  از 
ی دقیقه تماس با هوا، سهم عظیم
ه و از ترکیباا فرار که سازندۀ مـز

رایحــه های قهــوه هســتند را از 
اگـــر چـــه . دســـت می دهـــد

ت به کارخانه هایی مانند ایلی نسب
فروش قهوۀ آسیاب شده هم اقدام

د کـه می کنند، اما بهتر است بدانی

شــما ســیلوهای گــاززدایی قهــوۀ 
هـا آسیاب شده و تجهیزاتی که آن

ا در کارخانه هایشان قرار داده اند ر
همچنـــین بســـته بندی . نداریـــد

ــتر  ــا، بیش ــودری آنه ــای پ قهوه ه
قوطی های کنسروی است کـه بـه
ـــای  ـــر و طعم ه ـــدگاری عط مان
. محصوس کم  بسـزایی می کنـد

ه بندی البته باز هم با این نوع بست
ــده را  ــیاب ش ــوۀ آس ــروش قه ف

. پیشنهاد نمی کنیم
بهتر است مشتری خودش تازه 

.قهوه را آسیاب کندتازه به
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چــرا می گــوییم بــرای 
ان دیگ  شدن به هیچ عنو
نید از محیط باز استفاده نک

و اســتفاده از اتــاق بســته و
سیلو بهتر است؟

ــــــاززدایی،  CO2در گ
با توجاه باه رفتار خود را 

ازتفاع اا سا   دزیاا و 
فشاز هوای بیرون، دمای

. تغییر می دهد.. محیب و
م کربن دی اکسید بـا چشـ

ـــــده نمی شـــــود و در  دی
ـــاثیر آن را  عصـــاره گیری ت

در . می تـــوانیم بســـنجیم
صفحۀ بعد در مورد اثـر آن 

.  ایمبر اسپرسو سخن گفتـه
طبــق آنچــه کــه در ســایت 
بلوباتل در مـورد گـاززدایی
آمده است، ارتفـاع از سـطن 

. تدریا بر گاززدایی مؤثر اس
ــه از  ــت دو هفت ــن اس ممک
ــوه ای در  ــت قه ــاریت رس ت
ه مناطق کوهسـتانی گذشـت

باشد ولـی رفتـاری از خـود 
ــه  ــا ب نشــان دهــد کــه گوی

از بـ. تازگی رست شده است
ه هم اهمیت سوپاپ یکطرفـ

اینجا مشـخص می شـود تـا 
هنگام حمل و نقل و ارساس 
. بار بـه مشـکل بـر نخوریـد
ق برای انبار کردن قهوه، اتـا

ــده ــدی ش ــته و عایق بن بس
لوی حتی اگر سی. بهتر است

شار مناسب نداشته باشید ف
هوا در اتاق بسـته، کنتـرس

میااازان . شـــده تر اســـت
خشکی یا زطوبت هاوا و 
آلودگی محی ی، مانناد
آلودگی های میکروبای و
ا  آلودگی هوا دز محیب با

زوی داناااه های ههاااو  
. بیشتر اثار می گاازناد

ــر  ــیهن ب ــر اکس ــرس اث کنت
ــده، در  ــت ش ــه های رس دان

به سیلوی عایق بندی شده
.دمراتب بهتر اتفاق می افت
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ساوت بعاد 16
اا برشته کازی

دهیقه بعاد30
اا برشته کازی

اا ثانیه بعد30
برشته کازی

تصویر بالا، اهمیت گـاززدایی در صـنعت قهـوه را بـه خـوبی
می توانــد باعــی ت ییــر  ــاهر و کرمــای CO2. نشــان می دهــد

نجان کرمایی که کل ف. اسپرسو و ت ییر عطر و طعم های آن شود
لا  را ابتدای عصاره گیری پر می کنـد و زود ناپدیـد می شـود، اصـ

ه می شود به چنین کرمایی در اسپرسو، ناپایدار گفت. خوب نیست
یری بد که می تواند به دلیل دیگ  نشدن، رست بد و یا عصاره گ

قهوه ماده ای بسیاری پیچیـده اسـت و یـ  متخصـص . ر  دهد
قهوه نیاز به دید همه جانبـه از مزرعـه تـا فنجـان بـرای حفـ  

.  کیفیت  دانه های قهوه دارد
ه و امانی که ههوۀ آسیاو شد  دزون پرتافیلتر زیختا
ات تتپ می شود، آو دستگا  اسپرسو با فشاز اا میاان رز

زیز ههو  وبوز کرد  و مواد مختلا  زا دزون خاود حال 
. می کند یا با خود به صوزت معلق زاهی فنجان می سااد
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کرمای اسپرسو چه زب ی به گااادایی دازد؟
در ایتالیـایی بـهcremaکرما 

معنــای خامــه اســت و بــه بافــت 
خامه ای و فوم مانند روی اسپرسو

یـا به شیر فـوم دار. گفته می شود
کف دار دقت کنیـد، چـه چیـزی 

ده باعی ایجاد بافت فوم ماننـد شـ
است؟

احتبــاس گازهــا بــه صــورا 
حباب های بسیار ریز درون بافـت

ومی مایع منجر به تشکیل بافت ف
ر هر چقدر شیر پرچرب ت. می شود

ای و غلی  تر باشد، بهتـر حباب هـ
. هوا را درون خـود نگـه مـی دارد

مانند فوم لاته آرا یـا خامـه ای )
ه که زده می شود و بافت لطیف بـ

.(خود می گیرد

ی فشار آب اسپرسو ماشین باعـ
حل شـدن گـاز کربن دی اکسـید 
ــارۀ  ــت درون عص ــل از رس حاص

از پـ . می شود( اسپرسو)نهایی 
آنکـه اسپرسـو داخـل فنجــان در 
معرض فشار هـوای بیرونـی قـرار 
گرفت، بخش زیادی از گاز حب 
شـــده درون خـــود را از دســـت 

ــد ــوا روی . می ده ــای ه حباب ه
دار اگر مق. سطن اسپرسو می آیند

گــاز دانــه ها زیــاد بــوده و خــوب 
دای دیگ  نشده باشند، همان ابت

ـــادی  ـــای زی عصـــاره گیری کرم
مشاهده می کنیـد، امـا بلافاصـله

اهر کرما ناپدید می شود و فقط  
دیــوارۀ داخلــی فنجــان را زشــت 

همچنین مشـتری . جلوه می دهد
دوســت نــدارد کــه ببینــد حجــم 

ر جلـوت. نوشیدنی اش کم می شود
ن به بد طعم شدن قهوه و رابطۀ آ

.با کربن دی اکسید می پردازیم
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ه تصاویری از کرمای اسپرسو کـ
پراکندگی حباب های هـوا را بـه 

ر این تصـاوی. خوبی نشان می دهد
ــایین  ــه پ ــالا ب ــب از ب ــه ترتی ب

.بزرگنمایی شده اند
ــو،  ــام عصــاره گیری اسپرس هنگ
ـــط آب  ـــوه توس ـــای قه روغن ه

هـا امولسیون شده و سپ  با گاز
.  اشــباع می شــودCO2بــه ویــهه 

چــون حبــاب هــوا ســب  اســت، 
و طبق قانون چگالی روی اسپرسـ

حـــاوی امولسااایون. می مانـــد
قطراا بزر  چربی است کـه در

یباا ترک. فاز آبی پراکنده شده اند
روغنــی، مــواد پروت ینــی ماننــد،

هــر .. قنــدها، اســیدها، کــاف ین و
چه قـدر درون دانــۀ قهـوه بیشــتر 

انند م. )باشند، کرما پایدارتر است
( کـاپایداری بیشـتر کرمـای عربی

، منجر به ایجاد CO2البته تنها 
حباب هـای ریـز نمی شـود، کلیـۀ 

وه گازها مانند هوای بین سابۀ قهـ
.  نیز مؤثراند
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چرا کرمای داناه های زوبوساتا 
اشد؟ می تواند بیشتر اا وربیکا ب

و کرما ویهگی  اهری اسپرسو است
ــت ــایی کیفی ــدۀ نه ــین کنن آن تعی

بلکــه مزه هــا و رایحــه ها . نیســت
کیفیــــت اسپرســــو را مشــــخص 

لـی مختصر و مفید به دلای. می کنند
ـــد  ـــاززدایی مربو  ان ـــه گ ـــه ب ک

:می پردازیم
ــه کیفیــت برشــته کاری ــا  ب عموم
ه دانه های روبوستا دقت نمی شـود بـ
ا دلیــل آنکــه در مقایســه بــا عربیکــ
کیفیت عطـر و طعم هـای مناسـبی

قهوه هر چـه دارک رسـت تر . ندارند
از شــود، کربن دی اکســید بیشــتری

خــودش بـــروز می دهــد و اغلـــب 
قهوه هـــای روبوســـتا دارک رســـت 

زمــان رســت قهــوه، هــر . می شــوند
ــد،  ــر باش ــولانی ت ــدر ط CO2چق

سخت تر درون بافت قهـوه محبـوس

می شود و گاززدایی هـم سـخت تر و 
تا دانه های روبوس. طولانی تر می شود

ــل آنکــه عطــر و طعم هــای  ــه دلی ب
اضـای مطلوبی ندارند و بیشتر بـه تق

ف کــاف ین و قیمــت پــایین تر مصــر
می شــوند، رســت آنهــا تیره تــر و 

همچنـین. طولانی تر انجام می شـود
ســاختار روبوســتا چگــالی کمتــری

شتری نسبت به عربیکا دارد و گاز بی
ــوس  ــد محب ــت آن می توان درون باف

ه البته توجه داشـته باشـید کـ. شود
ار کرمای روبوستا بـه دلیـل برخـورد

بـاا نبودن دانه های روبوستا از ترکی
ــدها، ــد قن ــده مانن ــیمیایی پیچی ش
. ناپایدارتر است و زودتر محـو شـود

ت و کرمای قهوه بیشتر به تاریت رس
و کیفیــت ســاخت دســتگاه اسپرســ

ان به هیچ عنـوان میـز. بستگی دارد
بیش از حـد کرمـا ویهگـی مطلـوب 

.محسوب نمی شود
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ــوه،  ــته کاری قه ــین برش در ح
دانـــه های ســـبز تحـــت تـــأثیر 
واکنش هــای شــیمیایی مختلــف

. ننـدقرار می گیرند و ت ییر می ک
ــه  ــده ب ــدارا های  پیچی کربوهی
ــه  ــوچکتر تجزی ــای ک مولکوس ه
ه می شوند، دانه های سبز شروع ب

قهوه ای شدن می کننـد و مقـدار 
زیـــادی بخـــار آب و کـــربن دی 

ــود ــد می ش ــی. اکســید تولی وقت
، صدای اولین تـرق را می شـنوید

ل به دلی( یعنی همان کرک اوس)
ــه  تجمــع گازهــایی اســت کــه ب
جدارۀ سلولی دانـه ها و روزنـه ها 

ــد ــار می آورن ــین . فش ــن ب در ای
ــه او   ــیمیایی ب ــای ش واکنش ه

در CO2خود می رسـند، تولیـد 
اق کــل فرآینــد برشــته کاری اتفــ

می افتد و در حـین کـرک اوس و 
پ  از آن، یعنی محدودۀ زمـانی 
که موسـوم بـه شـاخص توسـعه 

است، Developmentیافتگی 
ی نیازمند دقت بیشـتری از سـو

چــرا کــه . فــرد برشــته کار اســت
ــم  ــاد طع ــدها و ایج ــۀ قن تجزی

ین مطلوب شیرینی در قهوه، به ا
ــتگی دارد ــان بس ــدیوم . زم در م
کـرک اوس )رست تا دارک رست 

یــد بیشــترین تول( تــا کــرک دوم
CO2 ــ  از دارک ــم و پ را داری

ز رست تـا سـوختگی بـه دلیـل ا
اس بین رفتن بافت قهـوه، احتبـ

گاز درون دانـه هـا بـه کمتـرین 
چ البته به هی. مقدار خود می رسد

ــت در  ــۀ رس ــن درج ــوان ای عن
.صنعت قهوه مطلوب نیست

تیثیر پروفایل زست بر گااادایی
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حرارا عامل مهم ایجاد ت ییراا
ه پ  هر چقدر ب. شیمیایی است

حــــرارا بیشــــتری برســــیم، 
ت واکنش های شیمیایی با سـرع

ای دمـ. بیشتری اتفاق می افتنـد
متعادس، مرزی باری  اسـت کـه 

ین ده درجه ت ییر به بالا یـا پـای
یش می تواند به سوختگی یا افـزا

ر زمان رست و ایراد پختگی منج
بـرای دسـتیابی بـه دمـای. شود

ــــه از  ــــر مرحل ــــده آس در ه ای
ا برشته کاری باید آزمـون و خطـ

در قهوه هـای دارک . انجام دهیم

ــا ســرعت  ــاززدایی ب ــت، گ رس
ه بیشتری اتفاق می افتد، چـرا کـ
ته ساختار و بافت قهوه از بین رف

و شــکاف های بیشــتری بـــرای 
.وجود داردCO2خرو  

در قهوه های رست روشن تر، اگر 
چــه کربن دی اکســید کمتــری 
ــاززدایی  ــا گ ــود، ام ــد می ش تولی
طـــولانی تر و ســـخت تر اتفـــاق 

ر در آنها بافت دانـۀ بهتـ. می افتد
حفــــ  شده اســــت و گاز هــــا 
ــه ــدگاری بیشــتری درون دان مان

.خواهند داشت
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Slow or Fast 
roast?  برشاته کازی
آهسته یا سریع؟

کـه پیش تر توضین دادیم
ــان رســت  ــدر زم هــر چق
ــریعتر  ــوه س ــه های قه دان
باشـــــد، واکنش هـــــای 
بیشــتری درون آن اتفــاق

بیشتریCO2می افتند و 
بـه. در آن تولید می شـود

تر، دلیل احتباس گاز بیش
ــدرا تر  ــا ق ــرک اوس  ب ک
انجام اتفاق می افتد، پـ 
منافــذ درون بافــت قهــوه 

یـدا بیشتر به بیـرون راه پ
ســرعت . خواهنــد کــرد

ی برشته کاری قهوه با دما
. دبالا رابطـۀ مسـتقیم دار
ه دمای بالا و بی توجهی بـ

اند به توسعه یافتگی می تو
ــت  ــواختی رس ــدم یکن ع
منجر شود، یعنـی بیـرون
دانه های قهـوه بـه رسـت 

ــا دارک رســیده  مــدیوم ی
ــه  ــرارا ب ــا ح ــند، ام باش
خوبی درون دانه ها پخش 
نشده باشد و درون دانـه، 

ــام  ــت )خ ــد لای ــه مانن ب
هـر چقـدر . بمانـد( رست

زمان رست قهـوه، آرام تـر 
باشد، واکنش هـا آرام تـر و 
ــد و ــاق می افتن ــر اتف کمت
ــری کربن دی اکســید کمت
درون دانـــه ها تشـــکیل 
می شود، اما همین مقـدار 
ــــخت تر درون  ــــم، س ک
دانــه های قهــوه محبــوس 
می شود و گـاززدایی آن، 
ــد ــوس می کش ــتر ط . بیش

تفــاوتی نــدارد کــه قهــوۀ 
د تخصصی رسـت می کنیـ

ــما  ــاری، ش ــوۀ تج ــا قه ی
ــت  ــرای رس ــت ب می بایس

ا حتی اگـر روبوسـت)قهوه 
ــد ــلۀ ( باش ــت و حوص دق

.  کافی به خر  دهید
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ر دمـا بـر بزرگنمایی کرده و تأثی. به تصویر زیر خوب دقت کنید
.درا به خوبی مشاهده نمایی( و گاززدایی) زمان برشته کاری 
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امان، دما و زطوبت داناۀ ههاو در برشته کاری قهوه، توجه به 
یـر مهم است و با ت ییر چند عامل دخیل می توانیم آن ها را هم ت ی

ر سه فاکتور زمان، دما و رطوبت دانه با هر اعمـاس ت ییـری د. دهیم
. ونددستگاه رستر، به صورا منظم با هـم دسـتخوش ت ییـر می شـ
ود و برای مثاس با افزایش حرارا، زمان برشـته کاری سـریع تر می شـ

به فرمـوس سـادۀ زیـر . رطوبت داخل دانه ها هم کاهش پیدا می کند
:توجه کنید

ه عامـل البته توجه به اینکه نوع و  رفیـت دسـتگاه رسـتر و اینکـ
شعله زیر درام، هـوای دا )ایجاد حرارا در دستگاه رست چه باشد 

میـزان کنترس خروجی اگزاست، به. بسیار مهم است( یا المنت برقی
رطوبت داخـل درام . فشار و خرو  هوای داخل درام مربو  می شود

اگر . ندمی تواند به ثباا دما کم  کند و از افزایش دما جلوگیری ک
داخل درام وجود ( به خصوص از همان ابتدای رست)رطوبت زیادی 

ی وجـود داشته باشد، ایراد پختگی پدید می آید و اگر رطوبت کمتر
یش داشته باشد، قهوه با سرعت بیشـتری بـه سـوی تیـره شـدن پـ

. می رود و حتی می تواند ایراد سوختگی پدید آید
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هر چه قدر دستگاه رستری کـه
خریده ایــد،  رفیــت بیشـــتری 
داشته باشد، مشـعل آن هـم بـه 
ــتری ــدرا بیش ــد ق ــب بای تناس

کـه در دستگاه هایی. داشته باشد
ـــود دارد،  ـــر درام وج شـــعله زی
نمی توان قدرا مشعل را از حـد 
بیشتری بـالا بـرد، چـرا کـه دا 
شدن بیش از حد جدارۀ درام در 
تماس بـا دانـه های قهـوه، ایـراد 

ت سوختگی و عدم یکنواختی رس
هر چقدر در . را به وجود می آورد

تری ی  بازۀ زمانی،  رفیت بیشـ
رست انجام دهیـد، زمـان رسـت 
ــاززدایی ــولانی تر، گ ــد ط می توان

به . ودسخت تر و کیفیت کمتر ش
م، همین دلیل پیشـنهاد مـی کنی

ــداری  رســترهای کوچــ  تر خری
ـــد ـــای . کنی ـــی واکنش ه بررس

به شیمیایی رست قهوه که منجر
وند، تولید کربن دی اکسـید می شـ
ت و بسیار طولانی و وقت گیر اس

اصــلا  در موضــوع ایــن مقالــه 
  اگر بخواهیم ت  ت. نمی گنجد

ی واکنش های شیمیایی را بررسـ
ــام مباحــی  ــه تم ــد ب ــیم، بای کن
مربــو  بــه شــیمی قهــوه ماننــد 

ید بررسی سـاختار کلروژنی  اسـ
ــوه) ــۀ قه ــید دان ــرین اس ، (مهمت

بررســــی ترکیبــــاا قنــــدی، 
ـــد ،  ـــاختار های پروت ینی مانن س

رد، اسید ها، لیپیدها، واکنش میلا
ک کاراملیزاســیون، پیرولیــز، کــر

. بپردازیم.. اوس، کرک دوم و 
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امااان مااوزد نیاااا باارای 
گااادایی ههاو  دز هار زو  

:  وصاز  گیری
کـه باید روی بسته بندی قهوه ای

یـا همـان )می خرید، تاریت رسـت 
. دنوشـته شـده باشـ( تاریت تولید

تاریت رسـت را نگـاه کـرده و اگـر 
ه قهوه، تازه رست بود، با توجـه بـ

ـــد روزی  روش عصـــاره گیری چن
.صبر کنید تا گاززدایی شود

زوا 7تاا 3ههو  های دمای 
در : پاااس اا برشاااته کازی 

قهوه هـای دمــی، چـون بلومینــگ 
انجام می دهیم، سـهم عظیمـی از 

CO2  را از ســـابۀ قهـــوه خـــار
ــی کنیم ــگ. م ــه بلومین ــوتر ب جل
.می پردازیم

زوا پاس اا 14تا 7اسپرسو 
ــه:برشااته کازی  ــو ب در اسپرس

ــاره گیری  ــان عص ــه زم ــل آنک دلی
ــت،  ــاه اس ــد در CO2کوت می توان

. عصاره گیری مشـکل ایجـاد کنـد
ـــه  ـــی دهیم ک ـــرجین م ـــ  ت پ
ـــری درون  کربن دی اکســـید کمت

.دانه های قهوه داشته باشیم
زوا پس اا 5تا 2فرنچ پرس 
ه در فرنچ پـرس بـ: برشته کازی 

ــه وری اتفــاق  ــل آنکــه غوط دلی
می افتـــد و زمـــان عصـــاره گیری 

( دقیقـه4حدود )طولانی تر است 
CO2 ــکل ــد مش ــر می توان ، کمت

ــا ایــن حــاس بایــد  ایجــاد کنــد، ب
گاززدایی انجـام شـود، هـر چنـد 

.کوتاه تر باشد



آخرین مرحله از گاززدایی قهوه
که توسـط یاریسـتاها و مصـرف
کنندگان قهـوه انجـام می شـود، 

ی یعنی مقاداز. بلومینگ است
آو داغ به ههوۀ آسیاو شد 
اضافه کارد  و انادکی صابر 
می کنیم تاا آو، دزون ساابۀ

یـب ، بـدین ترتههو  نفور کند
دیگــر جــایی بــرای حزــور گــاز 
درون قهوه ی آسیاب شـده بـاقی
نمی ماند و بـه صـورا حبـاب از 

بـرای . سطن قهوه خار  می شود
ــوب،  ــگ خ ــ  بلومین ــام ی انج

  ای دو برابر میزان ههوتقریبـا 
ۀ ، روی سطن سـابکه زیخته ایم

اضافه مـی کنیم و آو داغقهوه،
م و صبر مـی کنیثانیه30حدود

ــرای  ــابقی آب را ب ــ  از آن م پ
ــی کنیم ــافه م ــاره گیری اض . عص

بـه البته مقادیر اینکه چقدر آب
سابۀ قهوه اضـافه کنـیم و چنـد

. ییر انـدثانیه صبر کنیم، قابـل ت 
ای بلومینگ فقط مختص قهوه هـ

دمـــــی نیســـــت، بلکـــــه در 
عصاره گیری اسپرسـو هـم دیـده

وژنفناوزی پری اینفی. می شود
کـــارکرد همـــان بلومینـــگ در 
قهوه های دمـی را می توانـد ایفـا 

. کند
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را دلیل انجام فرآینـد بلومینـگ
ان به صورا مختصر و مفیـد بیـ

:می کنیم
در آب، طعم CO2حل شدن •

تلت، ترش و زننـده ای می سـازد 
د که در قهوه های تخصصی نبایـ

.این طعم ح  شود
کربن دی اکســـید موجـــود در •

دانه های قهوه، باعی اخـتلاس در 
عصاره گیری قهـوه می شـود، بـه 

.ویهه اگر قهوه تازه رست باشد
ـــوب، از • ـــگ خ ـــ  بلومین ی

ــد ــوگیری می کن ــگ جل .چنلین

زمان ریختن قهوۀ آسیاب شـده 
ــــیلۀ دم آوری  ــــد )در وس مانن

ــز ( 60وی ــمت های ری ــین قس ب
. تسابۀ قهوه را هوا فراگرفته اس

با ریختن آب و صبر کـردن، آب
جــــایگزین هــــوا در تمــــامی 
. قسمت های سابۀ قهوه می شـود

گ به بدین ترتیب احتماس چنلین
نسب زمانی که تمامی حجم آب
ار را در ی  زمان می ریزیم بسی

پــایین مــی آیــد و عصــاره گیری
.یکدست تری حاصل می شود
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ودم گااادایی چ اوز باه 
ایااراد وصاااز  گیری منجاار 

می   شود؟
مـا همانطور که در ارتبا  با کر

توضین دادیـم، عـدم گـاززدایی 
دار باعی کرمای نامطلوب و ناپای

می شود که این، خـودش  ایـراد 
هنگـــــام . بزرگـــــی اســـــت

عصاره گیری، زمانی کـه آب بـه
ــود،  ــافه می ش ــوه اض ــابۀ قه س
کربن دی اکسید میل بـه خـرو 
ار پیدا می کند و با افـزایش فشـ

وۀ همان سابۀ قه) به کی  قهوه 

فشـــرده شـــده درون بســـکت 
لینـگ می تواند به چن( پرتافیلتر

ــود ــر ش ــور . منج CO2همینط
س می تواند به عنوان مانعی، تما

ــار  ــوه را دچ ــطن قه ــا س آب ب
.مشکل کند

اگـــــر چـــــه حلالیـــــت 
کربن دی اکســــید در آب کــــم 
است، اما زمانی که تحـت فشـار

رد، دستگاه اسپرسو قـرار می گیـ
می تواند درون آب حـل شـود و 

.  طعم قهوه را ت ییر دهد
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به کاپینگ قهوه عملی است که
چشیدن مزه هـا و رایحـه های هـر 
ــت آن و  ــنجش کیفی ــوه و س قه
اعطــای امتیــاز بــه آن اطــلاق 

ز ههوۀ تاا  زست زفتا. می شـود
ا به پیشنهاد م. نامتعادلی دازد

س شتا اینست که بلافاصله پا
ن اا برشته کازی به هیچ وناوا

ه و آنرا بـکاپینگ انجام ندهید
ــردا  ــی )ف ــد24یعن ــاعت بع ( س

:به دو دلیل . موکوس کنید
دانه های قهوه پ  از رسـت -1

به همین . هستندCO2سرشار از 
ــد خــاطر کربن دی اکســید می توان

ــوه در آب را  ــت قه ــزان حلالی می
دن دستخوش ت ییر کند و حل ش

ــزان  ــرین می در آب CO2کمت
.طعم قهوه را بهم بریزد

وه اگر خودتان برشته کار قهـ-2
ــاری،  ــته ک ــام برش هســتید، هنگ
مشامتان از بـو و گازهـای رسـت 

همچنــین . قهــوه اشــباع می شــود
گ سعی کنید در محیطـی کاپینـ
هوه انجام دهید که کمترین بوی ق

وجــود داشــته باشــد و مزاحمــت 
شید تا بویایی و شنوایی نداشته با

رکـز بتوانید بهتر حواستان را متم
.کنید
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گااادایی و زو  فرآوزی

ــرآوری  ــه (process)ف ــوه ب قه
ۀ معنای روش جداسازی دانه از بقی

سـه روش . اجزای میوۀ قهوه است
(washed, natural, honey)

ــلی  ــی و عس ــده، طبیع ــته ش شس
عمده ترین روش های فرآوری قهوه 

ود سؤالی که مطرح می ش.  هستند
اینست که آیا روش فرآوری قهـوه

و زمان مـورد نیـاز CO2بر تولید 
برای گاززدایی آن اثر می گذارد؟

ه تجربیاا حاکی از آن هسـتند کـ

در قهوه های فرآوری طبیعی زمـان 
ن همچنـی. گاززدایی بیشـتر اسـت

ده میزان کربن دی اکسید تولید شـ
ــه  ــبت ب ــی نس ــرآوری طبیع در ف

ه بـ. فرآوری شسـته بیشـتر اسـت
دلیل آنکـه در ایـن روش فـرآوری 

وۀ موسیلاژ و ترکیبـاا قنـدی میـ
قهوه، جذب دانۀ قهـوه می شـوند و 

ری هنگام رست، واکنش های بیشت
بــه وســیلۀ آنهــا می توانــد صــورا 

. بگیرد
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: گااااادایی باایه اا حااد
ــاززدایی  ــدم گ ــه ع ــدر ک همانق
می توانــــد نــــامطلوب باشــــد، 
گــاززدایی بــیش از حــد هــم 

چـرا؟ بـه دلیـل . نامطلوب اسـت
ن آنکه گاززدایی با از دسـت رفـت

ترکیباا فـرار و سـازندۀ برخـی
مزه ها ورایحه ها رابطـۀ مسـتقیم 

با ایجاد فشـار درون CO2. دارد
بافــت قهــوه و فزــای داخــل 

اا بسته بندی، می توانـد بـه ثبـ
وه قهـ. ترکیباا فرار کم  کنـد

در شــرایط نگهــداری و بســته 
بنـدی مناســب بـر خــلاف مــواد 
غــذایی دیگــر، حتــی پــ  از 
گذشت دو تا سه ساس هم فاسـد

را نمی شود، بلکه طعم مطلوبش
از دست می دهد، چرا که عطـر و 
طعم های ایده آس فقط چنـد مـاه 
ا پ  از برشته کاری درون دانـه ه

منظور از فاسـد. )حف  می شوند
.(  شدن بیماری زایی است

مانــدگاری عطــر و طعــم هــا بــه 
ندی بسته بندی مناسب و عایق ب

ریت تفـاوا تـا. شده بستگی دارد
ـــوع  ـــه ن ـــا، ب ـــرف قهوه ه مص

 های بسته بندی و انتظار ما از دانه
درست اسـت. قهوه وابسته است

قهوه حتی تا چند سـاس پـ  از 
رست هم فاسد نمی شود، امـا در 

ظار صنعت قهوه های تخصصی انت
قهوه هــایی بــا عطــر و طعم هــای 
فوق العاده را داریم و هـر چقـدر 
از تــاریت رســت بگــذرد، عطــر و 
ر طعم های مطلوب قهوه کمرنگ ت

ا قهوه های تخصصی ت. )می شوند
هتر سه ماه پ  از برشته کاری ب

اگــر چــه .( اســت مصــرف شــوند
ی گاهی برخـصحین نیست ولی 

رفـه برشته کاران از سـوپاپ یکط
نـه استفاده نمی کننـد تـا هیچگو

بته ال. تبادس هوایی صورا نگیرد
ــه  ــه ب آنهــا دیگــ  را در کارخان

.خوبی انجام می دهند
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تۀ باریستاهایی را دیده ام که بسـ
قهوه را باز می کننـد و چنـد روز 
در معرض هوا قرار می دهنـد تـا 

انجـام ایـن. گاززدایی انجام شود
ر کار، نه تنها به گـاززدایی منجـ

نمی شــود، بلکــه موجــب از بــین
رفتن ترکیبـاا فـرار و مزه هـا و
ـــه های قهـــوه می شـــود . رایح
ر همینطور بهتر است که بـه قـد
مصرف ی  شـیفت، درون هـوپر

ــزن) ــوه ( مخ ــۀ قه ــیاب، دان آس
د گــاززدایی یــ  فرآینــ. بریزیــد

اری است که به کارگاه برشته کـ
. و تـــاریت رســـت بســـتگی دارد
یت همانطور که گفتیم اگر از تـار

رست قهوه ای بـیش از دو هفتـه 
ــرای ــکلی ب ــد، مش ــته باش گذش
ــد  ــو پدی ــری اسپرس ــاره گی عص

. نخواهد آورد

ه البته بـاز هـم بسـتگی دارد کـ
فشار هوا و ارتفاع از سـطن دریـا

بـه هـر حـاس بهتـر . چقدر است
ــا  ــان، ب ــۀ خودت ــت در منطق اس
ــاریت  ــرین ت ــا بهت ــون و خط آزم

ص گاززدایی را بیابید، بـه خصـو
ــتری  ــه  رس ــوان کاف ــه عن ــر ب اگ

.فعالیت می کنید

ایی به ونوان بازیستا، به هیچ وجه دز گاااد
. ههو  دخالت نکنید
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دانــه های قهــوه، : خلاصااۀ کتاااو 
د، بر هنگامی که برشته کاری می شون
ــیمیایی،  ــای ش ــر واکنش ه ــاز اث گ

از خودشــان CO2کربن دی اکســید 
ایـن گـاز درون بافـت. آزاد می کنند

قهوه محبـوس می شـود و می توانـد 
قهوه برای عصاره گیری، بسته بندی

و عطر و طعم های نوشـیدنی نهـایی
راه حـل اینسـت. مشکل ایجاد کند

از که دانه های قهوه را بلافاصله پ 
رست، مصرف نکنـیم و چنـد روزی 
به آن ها مهلـت بـدهیم تـا گازشـان 

. خار  شود
ا آزاد بسته بندی قهوه، برای اینکه ب

ل شدن کربن دی اکسید دچـار مشـک
ر  نشود، روی آن سوپاپ یکطرفه د

ایـن سـوپاپ، بـه هـوای . می شـود
داخــل بســته بنــدی اجــازۀ خــرو  
می دهد، اما به هـوای بیـرون اجـازۀ 
ورود به داخل پاکت را نمی دهـد تـا 

.عطر و طعم های قهوه حف  شود
ــد  ــی تولی ــره باع  CO2رســت تی

ــاززدایی ــی گ بیشــتری می شــود ول
قهوه ای کـه. آسان تر انجام می گردد

رست روشـن تر دارد، اگـر چـه گـاز 
تر کمتری تولیـد می کنـد، امـا بیشـ

درون بافت قهوه محبوس می شود و
.ردگاززدایی آن زمان بیشتری می ب

قهوه ای که زمان رست آن آهسته تر
slow roast ،استCO2 کمتـری

ایی تولید می کند، اما سخت تر گاززد
ی می شود و دیگ  آن زمان بیشـتر

.  می برد
افــرادی کــه بــرای گــاززدایی قهــوه 

را ارزشی قائل نمی شوند به دو صـو
  هستند، کسانیکه که کمتـر از یـ

هفته از زمان رسـت، قهـوه را بـرای 
ــد و ــاره گیری می کنن ــو عص اسپرس

بسته کسانیکه به نگهداری اصولی و
ــتند ــد نیس ــب پایبن ــدی مناس . بن

رون کربن دی اکسید با ایجاد فشـار د
دانه های قهوه و درون فزـای بسـته

عطر بندی، به حف  ترکیباا فرار و
. و طعم ها کم  می  کند

تجربه نشان داده است که قهوه های
ــان  ــه زم ــی ب ــرآوری طبیع روش ف

بـه بیشتری برای گـاززدایی نسـبت
.روش فرآوری شسته نیاز دارند
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گــاززدایی، نــر  ثابــت و فرمــوس 
از آنجـا کـه فشـار . مشخصی نـدارد

ه هوا، ارتفاع از سطن دریا، گونۀ دانـ
و مشخصــاا( عربیکــا یــا روبوســتا)

ته دانۀ سبز، تجهیـزاا کارگـاه برشـ
هـوای ) کاری، نوع دسـتگاه رسـتر 

ــــر درام ــــعله زی ــــا ش ... و( دا  ی
ابت متفاوا اند، نمی توانیم به طور ث

ــــزان  ــــه می ــــه چ ــــوییم ک بگ
و چه کربن دی اکسید تولید می شود

ـــرای  ـــی ب ـــان معین ـــوانین و زم ق
. ریمگاززدایی می توانیم در نظر بگی

مـا کربن دی اکسید نامرئی اسـت و
ــوانیم  ــای آن را میت ــار ه ــط رفت فق

نـدی مـثلا  اینکـه بسـته ب. بسنجیم
انند قهوه اگر سوپاپ نداشته باشد، م

قهوۀ و یا اینکه. بادکن  باد می شود

ی در تازه برشته شده کرمای بیشتر
ن عصاره گیری اسپرسو بـه مـا نشـا

کارگاه هــای برشــته کاری، . می دهــد
تجهیــزاا مــورد نیــاز بــرای انــدازه 
ــید را  ــزان کربن دی اکس ــری می گی

ردن ندارند و لزومی هم به پیچیده ک
.  امور وجود ندارد

ســیلوی عــایق بنــدی شــده، بــرای 
ـــوۀ  ـــته کاری قه ـــای برش کارگاه ه

نگـام تخصصی، ثباا کیفیت را به ه
بــه . گــاززدایی بــه ارم ــان مــی آورد

خصوص آنکه ی  کارخانـه بخواهـد
به طور عمـده قهـوۀ آسـیاب شـده 

البته . دبسته بندی و به فروش برسان
یه به فعالان برشته کاری قهوه توصـ
و)می کنیم قهوه را به صـورا دانـه 

.ندبه فروش برسان( نه آسیاب شده
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