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 مقدمه

هستند. در  هایدنینوشدر دنیای پیچیده و پویای صنعت قهوه، فیلترها یکی از اجزای کلیدی در تعیین کیفیت نهایی 

و حتی ظاهر قهوه داشته  عطر، طعم بر روی توجهیقابلتأثیر  تواندمیخاص خود  هایویژگیحقیقت هر فیلتر با 

 سازیبهینه تواندمیهوه وجود دارد، انتخاب صحیح فیلتر فیلترهای ق عکه در انوا یاگستردهتنوع  بهباتوجهباشد. 

 نوشی را به دنبال داشته باشد.  تجربه قهوه یارتقاو  آوریدم فرایند

 ، T-92 ،T-90شامل   CAFECسه نوع فیلتر قهوه از برند معتبر  هایویژگیدر این گزارش به بررسی و مقایسه 

83-T نیازهای خاص  بهباتوجه. هر کدام از این فیلترها میپردازیمنمونه شاهد  عنوانبه 1پلاس و همچنین آباکا

ارتقا کیفیت نوشیدنی و فنجان نهایی  هاآنو هدف اصلی  اندشدهمختلف طراحی  هایقهوه هایویژگیو  سازانقهوه

کند. این تمیز کمک می، به تولید آرومای قوی و فنجان اشطرفهکیبه دلیل تراکم بالا و کرپ  T-92است. فیلتر 

ی ریز قهوه در فنجان هستند، طراحی هاسابهمیزان  نیکمترفیلتر برای افرادی که به دنبال یک قهوه با عطر قوی و 

، به ایجاد تعادل و طعم مطلوب در قهوه نهایی کمترو تراکم  دوطرفهبا کرپ  T-90شده است. از سوی دیگر، فیلتر 

متوسط است  کاریبرشتهبا  هاییقهوهخود، مناسب برای  کنندهمتعادل هایویژگی . این فیلتر به دلیلکندیمکمک 

و ارتفاع کم خود برای  دوطرفهبا کرپ  T-83به یک تجربه متعادل و خوشایند منجر شود و در نهایت، فیلتر  تواندمیو 

تیره و افرادی که به  کاریبرشتهبا  هاییقهوهبرای  ژهیوبهو شیرینی قهوه طراحی شده است. این فیلتر  وارهتنبهبود 

 .است ترمناسبدنبال شیرینی و پیچیدگی در طعم قهوه هستند، 

یعنی شرکت  هاآنهدف غایی این گزارش، ارزیابی و مقایسه این سه فیلتر قهوه بر اساس ادعاهای شرکت سازنده 

CAFEC  دقیق و جامع بر روی این فیلترها انجام  یهایآزمایش. برای دستیابی به این هدف، هاستآندرباره هر یک از

 یهایکاربرشتهبا  هاییقهوهپیشرفته و  یهادستگاهبا استفاده از  یاشدهدر شرایط کنترل  هاآزمایششده است. 

                                           
1 Abaca+  
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مختلف قهوه از  هایویژگیبه بررسی تأثیرات هر فیلتر بر روی  هاآزمایش. نتایج حاصل از این اندشدهمختلف انجام 

 پرداخته و تحلیل خواهند شد. 1استخراج بازده و pH ،TDS ،Brix، وزن عصاره و مقادیر آوریدمان جمله زم

آزمایشی است. علاوه  یهالیتحل، و نتایج هاآنتولید  هایروشاین گزارش شامل معرفی دقیق مشخصات هر فیلتر، 

مختلف به طور مفصل بررسی خواهند شد تا درک بهتری از تأثیرات هر فیلتر  یهاسهیمقااز  آمدهدستبهبر این، نتایج 

کمک  کنندگانمصرفبه قهوه و  مندانعلاقهبه باریستاها،  توانندیم هالیتحلبر کیفیت نهایی قهوه ارائه گردد. این 

د را ارتقا بخشند. در ادامه، نوشی خو کنند تا با آگاهی بیشتری فیلتر مناسب برای خود را انتخاب کرده و تجربه قهوه

  خواهیم پرداخت. هاآزمایشبه بررسی جزئیات هر فیلتر و نتایج 

 

 T-92فیلتر 

            
 در مشخصات این فیلتر چنین آمده است:

 برای تولید آرومای خوب و فنجان تمیز 

  میلی متر 0.15ضخامت 

 زیاد تراکم 

  بدون کرپ در داخل و کرپ در خارج( طرفهکیکرپ( 

 درجه سانتیگراد 92 دما 

 فیلتر دیگر  3نسبت به  آن یکرپ وجود ندارد، بنابراین سطح داخل این فیلتر کاغذ درونCAFEC ترکوچک 

عبور  برایچسبند، بنابراین مسیر کمی این ناحیه کوچک می بهی قهوه هاسابهریز، آوریدم فرایندحین است. 

شود. با جمع شدن آب، آرومای فراوانی ماند، در نتیجه آب در داخل فیلتر کاغذی جمع می خواهدآب باقی 

 کند.می و به آرامی جریان پیدا گیری شدهعصاره قهوه. علاوه بر این، به لطف کرپ بیرونی، شوداستخراج می

 دیتوانیمو  شودینمدر فنجان مشاهده  ایسابهریزست، تقریباً هیچ این فیلتر بالاچگالی کاغذ  کهییازآنجا 

 .یک فنجان قهوه تمیز دریافت کنید

 به دلیل بلکه کرپ تعریف نشده است،  عنوانبه دیکنیماحساس  یسطح ناهمواری که در داخل فیلتر کاغذ

 ساخت است. فرایند

                                           
2 Extraction Yield 
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 T-92، ساختار فیلتر 1شکل 

 روش تولید

چرخش )تفاوت  در تفاوت سرعت این . به لطفچرخدمی کنخشکاز درام  ترسریعغلتک  ،T-92تولید فیلتر  فراینددر 

قسمتی از دستگاه به نام (، کاغذ خیس در شودمیتیره درست  کاریبرشته ی برایکمتر از زمانی است که کاغذ

Creping doctor blade  شودمیشل. 

 

 

 
 T-92، روش تولید فیلتر 2 شکل
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 T-90فیلتر 

                   

 در مشخصات این فیلتر چنین آمده است:

 نهایی و طعم خوب  تعادل در قهوه ایجاد برای 

  مترمیلی 0.28ضخامت  

 تراکم کم 

  خوب( و )ارتفاع متعادل دوطرفهکرپ 

 گراددرجه سانتی 90 دما 

  حالت جریان  نیترنرمآب به  دهدیممتعادل شده است، اجازه  یخوببهکه  یادوطرفهکرپ  دارابودنفیلتر با

پر شدن  باوجود، حتی عبور آب است، بنابراین مسیر تربزرگدر بین این سه کاغذ  1سطح روییپیدا کند. 

 2متعادل و . جریان صاف آب یک فنجان با طعم غنیخواهد ماند بازتا پایان کار  هاسابهتوسط تمام ریز

 .سازدیم

 

 
 T-90، ساختار فیلتر 3شکل 

 

 

                                           
1 Surface area 
2 well-balanced rich flavor 
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 روش تولید

، بنابراین کرپ شودمیخشک با هوای گرم  قرار گرفته و کاغذ مرطوب در حالت صافبا جریان هوا؛  کردنخشک

 .دینمایمخود را حفظ  حالت یخوببه شدنخشکاست، پس از  گشتهمتعادل  یخوببهکه  دوطرفه

 

 
 T-90، روش تولید فیلتر 4شکل 

 

 T-83فیلتر 

  
 نهایی قهوهدر و شیرینی خوب  وارهتن ایجاد برای 

  مترمیلی 0.22ضخامت 

 متوسط تراکم 

  با ارتفاع کم( دوطرفهکرپ( 

 گراددرجه سانتی 83 دما 

از  تربزرگکمی  نیز مساحت سطح شده، کمتر تنظیممقداری کرپ است؛ اما ارتفاع  «دوطرفهکرپ » این کاغذ دارای

به هنگام کار با این فیلتر، . خواهند داشت 1برای چسبندگیرا ی ترسطح بزرگ هاسابهاست. پس ریز طرفهکیکرپ 

، یانیپامهینجریان یابد، اما در  ترروان تواندمیزیاد نیست، آب  هاسابه، چون چسبندگی ریزآوریدمدر نیمه اول 

                                           
1 Adhesion 
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سریع و سپس آهسته آب،  اولیهجریان  روازاین .کشدیم را ترمز جریان آب ینوعبهچسبندگی آن بیشتر شده و 

 .دهدمیارائه  قبولقابلو شیرینی  وارهتنبا  ایقهوه

 

 
 T-83، ساختار فیلتر 5شکل 

 

 روش تولید

به لطف این تفاوت سرعت در چرخش . چرخدمی کنخشکاز درام  ترسریع ،نیز غلتک T-83تولید فیلتر  فراینددر 

کاغذ خیس در قسمتی از دستگاه (، شودمیروشن درست  کاریبرشته)تفاوت بیشتر از زمانی است که کاغذی برای 

، شودمیروی درام خشک شده و با اختلاف سرعت ایجاد  دوطرفه. کرپ شودمیشل  Creping doctor bladeبه نام 

 .شودمیخشک  یکمتر مقدار بنابراین این فیلتر نسبت به فیلتر خشک شده از طریق هوا

 
 T-83، روش تولید فیلتر 6شکل 
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 فیلتر آباکا پلاس

 

را آزادانه  گیریعصارهسرعت  توانمیجریان آب درون فیلتر کاغذی آباکا جریانی ثابت و روان است،  کهییازآنجا

ها، دلیل فاصله بسیار کم میان کرپبه  حالنیباااین فیلترها کمتر است، اما  دوطرفهکنترل نمود. اگرچه ارتفاع کرپ 

، بافت یکنواخت کاغذ نیز برآنعلاوه. کندمی ترروانسطح کاغذی فیلتر بیشتر است و همین ساختار جریان آب را 

 کنترل کرده و طعم ثابتی داشته باشید. یراحتبهسرعت و جریان را  شودمیموجب 

 روش تولید

یکنواخت مناسب  ییهاکرپد موفق به ایجا کنخشکبا افزایش فاصله سرعت بین غلتک و درام  CAFECشرکت 

. در حقیقت، در این فیلتر با افزایش سطح کاغذ و نه با ارتفاع کرپ، بلکه با شودمی هازدانهیربرای به دام انداختن 

 نماید. ترسریعکاهش فاصله بین هر کرپ، موفق شده است تا جریان آب را بسیار 
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 T-83و  T-92 ،T-90فیلتر  3تصاویر میکروسکوپ الکترونی از ، 7 شکل

 

 

 

 

 

 



 

10 

 

 ابزار و وسایل آزمایش

 1دیسنتدستگاه اسپرسوساز  .1

 لهستان 2رادوگ 0.01ترازوی با دقت  .2

 3دی فلویدترازوی میکروبالانس  .3

 4ترازوی جیمی .4

 5سانتوکررستر  .5

 عربیکای کلمبیاقهوه سبز دان  .6

 بعدی( 3رکاب تخصصی قرارگیری فیلتر )طراحی شده توسط پرینتر  .7

 دمی ظرف سرور قهوه .8

9. pH  6هانامتر 

 دی فلویدرفرکتومتر  .10

 HMرفرکتومتر  .11

 بشر .12

  چکانقطره .13

 7مالکونیگ T43EKآسیاب مدل  .14

 اهداف آزمایش

را  پلاس آباکاو  T-92 ،T-90 ،T-83که عبارت بودند از  CAFECهای برند مدل از سری فیلتر 4مایش ما در این آز

هر فیلتر طراحی شدند و  بادررابطه CAFECها بر اساس ادعاهای شرکت آزمون و بررسی قرار دادیم. آزمونمورد 

 .(3)جدول  حول راستی آزمایی این ادعاها انجام گرفتند که به تفصیل در ادامه توضیح داده خواهند شد

 هاآزمایشگروه اول  .1

 86 سابهو رنگ  8گورمت آگترون 36 دانهرنگبا  متوسط کاریبرشتهثابت ) یک قهوهبا استفاده از  هاآزمایشدر این 

فیلتر را مورد آزمایش قرار دادیم. در این آزمایش  4( هر میکرومتر 50D     623و آسیاب شده با عدد  گورمت آگترون

از دخالت دست و خطاهای حاصل از  ،در آن آوریدمو تعیین یک پروفایل  دیسنتبا استفاده از دستگاه اسپرسو ساز 

 توانست در مقایسهدستی شد که میریزش آب با کتری جلوگیری کردیم. انجام این عمل باعث حذف متغیرهای 

                                           
1 Decent 
2 Radwag 
3 DiFluid 
4 Jimmy 
5 Santoker 
6 Hanna 
7 EK43T mahlkonig coffee grinder 
8  Agtron Gourmet 
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افزارهای مرسوم، جای استفاده از دمه ب ونآزم نتایجافزار بر همچنین جهت حذف کردن اثر دم ها خطا ایجاد کند.نمونه

 .(8 شکل) بعدی ساخته شدسهو با پرینتر  شد لابراتوار قهوه میم طراحی تیم یلتر توسطرکاب فای به نام وسیله

 قابل مشاهده است. 1طراحی شده برای این پروفایل دمی در جدول مراحل 

 

 طراحی شده برای دستگاه دیسنت آوریدم، پروفایل 1جدول 

 (بارفشار ) بر ثانیه( لیترمیلیجریان ) (گرادسانتیدمای آب )درجه  (لیترمیلیحجم آب ) زمان )ثانیه( مرحله

1 15 40 90 2 2 

 - - - توقف 20 2

3 60 133 90 2 2 

 - - - توقف 20 4

5 110 160 90 2 2 

 قرار داده شده بود. لیترمیلی 333حداکثر حجم نهایی در پروفایل روی عدد 

 بر ثانیه قرار داده شده بود. لیترمیلی 2حداکثر جریان در پروفایل روی عدد  

  قرار داده شده بود. بار 2حداکثر فشار در پروفایل روی عدد  

 

 
 دم افزار بر نتایج آزمایشات تأثیربعدی، جهت حذف  3رکاب طراحی شده با پرینتر ، 8 شکل



 

12 

 

 
 دیسنت در دستگاه آوریدماجرای پروفایل  حین 4و وزن 3، فشار2، مقاومت بستر1، تغییرات جریان9 شکل

 

                                           
1 Flow 
2 Resistance 
3 Pressure 
4 Weight 
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 درجه 92گرم آب داغ  20خوردگی قرار گرفت و سپس با هرگونه تا ایجاد بدون فیلترابتدا هر فیلتر در رکاب 

ترازو قرار گرفت. ست  یشد و رو ختهیر لتریشده درون ف ابیگرم از قهوه آس 20و خیس شد. شستشو  گرادسانتی

محاسبه شد.  یآوربا استفاده از کرنومتر، زمان دم ل،یقرار گرفت و با شروع پروفا سنتینازل دستگاه د ریرا در ز یینها

 نییباشد تع هیثان 10 یچکه از چکه بعد هرشود و فاصله  یخال لتریکه کل آب داخل ف ییدر جا یدم آور انیزمان پا

از  کدامهر  pHو  1گیریعصاره، درصد Brix ،TDS خیس، قهوه وپارامترهای وزن عصاره، وزن فیلتر  پس از آن شد.

 نتایج حاصل به شرح زیر است: .شدگیری  اندازه هاعصاره

 

 برشتمیانی فیلتر با قهوه 4، نتایج آزمون 2جدول   

Abaca+ T-83 T-90 T-92 نام فیلتر 

Medium Medium Medium Medium قهوه کاریبرشته درجه بندیطبقه 

 دانه قهوه )آگترون( کاریبرشتهدرجه  63 63 63 63

 سابه قهوه )آگترون( کاریبرشتهدرجه  68 68 68 68

  )دقیقه( آوریدم زمان 6.52 5.65 5.41 6.13

 (gوزن قهوه خشک ) 20 20 20 20

 (gوزن عصاره ) 290.8 289.9 291.7 289.8

1.46 1.40 1.45 1.47 TDS% 

21.16 20.42 21.03 21.38 Extraction% 

1.71 1.64 1.70 1.72 Brix% 

5.00 5.07 5.15 5.14 pH 

 مرحله تکرار هستند. 4تمامی نتایج میانگین  

 .میکرون بود 625 ± 5ها  ی مورد استفاده برای آزمون فیلترهاسابه 50Dعدد  

 

 

 

 

 

                                           
1 EXT% 
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 هاآزمایشگروه دوم  .2

را از نظر درجه  ایقهوه T-83و  T-92، T-83ما برای آزمودن هر کدام از فیلترهای  هاآزمایشدر این سری از 

فیلتر به شرح  سهبا این دررابطهبود. ادعای این شرکت  CAFECشرکت مورد ادعای  انتخاب کردیم که کاریبرشته

 زیر است:

 مورد استفاده و اثرگذاری فیلتر بر طعم برای هر فیلتر از نظر قهوه CAFEC، ادعاهای شرکت 3جدول 

نوع 

 فیلتر

قهوه مناسب از نظر 

CAFEC برای فیلتر 

 CAFEC ادعای

 فیلتر تأثیر بادررابطه

دانه  کاریبرشتهدرجه 

 برای آزمایش قهوه

سابه  کاریبرشتهدرجه 

 برای آزمایش قهوه

T-92 92 71.8 آروما و فنجان تمیز روشن کاریبرشته 

T-90 68 63 تعادل و طعم متوسط کاریبرشته 

T-83 55.5 48.5 و شیرینی وارهتن تیره کاریبرشته 

پروفایل دمی طراحی شده در دستگاه دیسنت برای این سری از آزمایشات نیز دقیقا مشابه گروه اول آزمایشات بود 

های قهوه با سطح برشته کاری متفاوت بر (. در واقع تنها وجه تمایز این سری از آزمایشات استفاده از دانه1)جدول 

ی روشن برشت و با قهوه T-92ی میان برشت، با قهوه  T-90بود. به طوری که فیلتر  CAFECاساس ادعای شرکت 

T-83 هر کدام از این سه فیلتر، فیلتر آباکا پلاس  آزموندر ی تیره برشت مورد آزمایش قرار گرفتند. ضمنا با قهوه

قرار گرفت و  یهرگونه تاخوردگ ادجیبدون ا لتریدر رکاب ف لتریهر ف قرار گرفت. مورداستفادهنمونه شاهد  عنوانبه

درون  شده ابیقهوه آس از گرم 20شد. پس از آن  سیشستشو و خ گرادیدرجه سانت 92گرم آب داغ  20سپس با 

با  ل،یو با شروع پروفا گرفتقرار  سنتینازل دستگاه د ریرا در ز یی. ست نهاقرار گرفتترازو  یو رو شد ختهیر لتریف

شود و  یخال لتریکه کل آب داخل ف ییجازمان پایان دم آوری در . آوری محاسبه شددماستفاده از کرنومتر، زمان 

 س،یو قهوه خ لتریوزن عصاره، وزن ف یپارامترها در نهایت. تعیین شدباشد  هیثان 10 یفاصله هر چکه از چکه بعد

Brix ،TDSو   یریگ، درصد عصارهpH شد یریها اندازه گههر کدام از عصار . 

 

 :پلاس در قیاس با فیلتر آباکا برشتروشن با قهوه  T-92آزمون فیلترنتایج  .1.2

  T-92، نتایج آزمون فیلتر 4جدول 
Abaca+ T-92 نام فیلتر 

Light Light قهوه کاریبرشته درجه بندیطبقه 

 دانه قهوه )آگترون( کاریبرشتهدرجه  71.8 71.8

 سابه قهوه )آگترون( کاریبرشتهدرجه  92 92

  )دقیقه( آوریدم زمان 6.35 6.13
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 (gخشک ) وزن قهوه 20 20

 (gوزن عصاره ) 292.8 294.8

1.25 1.28 TDS% 

18.43 18.74 Extraction% 

1.47 1.50 Brix% 

5.08 5.07 pH 

 مرحله تکرار هستند. 4تمامی نتایج میانگین  

 میکرون بود. 625 ± 5ها  استفاده برای آزمون فیلتری مورد هاسابه 50Dعدد  

 :پلاس آباکادر قیاس با فیلتر  برشتمیان با قهوه  T-90آزمون فیلترنتایج  .2.2

 T-90، نتایج آزمون فیلتر 5جدول 

Abaca+ T-90 نام فیلتر 

Medium Medium قهوه کاریبرشته درجه بندیطبقه 

 دانه قهوه )آگترون( کاریبرشتهدرجه  63 63

 سابه قهوه )آگترون( کاریبرشتهدرجه  68 68

  )دقیقه( آوریدم زمان 5.65 6.13

 (gوزن قهوه خشک ) 20 20

 (gوزن عصاره ) 289.9 289.8

1.46 1.45 TDS% 

21.16 21.03 Extraction% 

1.71 1.70 Brix% 

5.00 5.15 pH 

 مرحله تکرار هستند. 4تمامی نتایج میانگین  

 میکرون بود. 625 ± 5ها  ی مورد استفاده برای آزمون فیلترهاسابه 50Dعدد  

  



 

16 

 

 :پلاس آباکادر قیاس با فیلتر  برشتتیره با قهوه  T-83آزمون فیلترنتایج  .3.2

 T-83، نتایج آزمون فیلتر 6جدول 

Abaca+ T-83 نام فیلتر 

Dark Dark قهوه کاریبرشته درجه بندیطبقه 

 دانه قهوه )آگترون( کاریبرشتهدرجه  48.5 48.5

 سابه قهوه )آگترون( کاریبرشتهدرجه  55.5 55.5

  )دقیقه( آوریدم زمان 5.39 5.74

 (gوزن قهوه خشک ) 20 20

 (gوزن عصاره ) 291.7 289.2

1.64 1.65 TDS% 

23.71 24.07 Extraction% 

1.92 1.94 Brix% 

5.51 5.56 pH 

 مرحله تکرار هستند. 4تمامی نتایج میانگین  

 .میکرون بود 625 ± 5ها  ی مورد استفاده برای آزمون فیلترهاسابه 50Dعدد  
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روشن، میان و  کاریبرشتهدر سه سطح  و آباکا پلاس T-92 ،T-90 ،T-83 هایآوری با فیلترگیری زمان دم، نتایج اندازه10 شکل

 برشتتیره

تر نیز  که پیش طورهمان. دهدنمایش میقهوه  کاریبرشتهدرجات مختلف  هر فیلتر با را در آوریدم زمان ،10 شکل

 زماندقیقه(.  6.5) متوسط به بیشترین زمان نیاز دارد کاریبرشتهقهوه با  آوریدمدر هنگام  T-92اشاره شد، فیلتر 

ها در نبال آن نقش ریزسابه( و به د7 شکلتوان به تراکم بالای این فیلتر )گیری با این فیلتر را میبالای عصاره

مشاهدات بصری ما نشان داد که شاید زمان  T-90فیلتر  بادررابطه .های فیلتر نسبت دادسازی حفرهمسدود
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وج آب از انتهای فیلتر بسیار یک دست و یکنواخت بود. از همه کمتر نباشد ولی جریان خر با این فیلتر گیریعصاره

مشاهده بود و تا پایان ریزش قابل نیز مسلحو با چشم غیر گیریبدون اندازهحتی این یکنواختی به طوری بود که 

دقیقه(. سرعت خروج  5.5کمترین زمان را بین سایر فیلترها به خود اختصاص داد ) T-83جریان یکنواخت بود. فیلتر 

 دوم بود. طور محسوسی بالاتر از نیمه آوری بهاول دم آوری با این فیلتر در نیمهجریان عصاره دم

نیز نتایج با این ادعاها  CAFECمورد ادعای  کاریبرشتهای با سطح بررسی هر فیلتر با استفاده از قهوه هایآزموندر 

در مقایسه با  ژهیوبهزمانی بین فیلترها  یهاتفاوت، گریدعبارتبهنگردید. داری مشاهده همسو بودند و اختلاف معنی

پوشش داده شده  CAFECتوان گفت که تمامی ادعاهای شرکت می روازاین .شودمینمایان  یخوببهپلاس فیلتر آباکا 

 .است
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 کاریبرشتهو آباکا پلاس در سه سطح  T-92 ،T-90 ،T-83های آوری شده با فیلترهای دمعصاره pHگیری ، نتایج اندازه11 شکل

 برشتتیرهروشن، میان و 

 آوریدم هایقهوه pH ، مقدارهاآزمایشدر این . گذاردرا بر اساس نوع فیلترها به نمایش می pHتغییرات  11شکل 

 تیرهو  متوسط، روشن) کاریبرشتهبرای سه سطح مختلف  CAFEC شده با استفاده از فیلترهای مختلف شرکت

 :به صورت زیر است هاآنحاصل از  ( بررسی شده است. نتایجبرشت
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نسبتاً مشابهی نشان دادند که حاکی  pH مقدارپلاس  و آباکا  T-90 ،T-83،T-92 : فیلترهایبرشتمیانقهوه  .1

 است. pH از تأثیر کم تفاوت در نوع فیلتر بر سطح

  pHقهوه، کاریبرشته: هر دو فیلتر در این نوع از برشتمیانبا قهوه پلاس  آباکا و T-90 مقایسه فیلترهای .2

 مشابهی داشتند.

 توجهیقابلنیز، تفاوت  کاریبرشته: در این نوع برشتروشنبا قهوه پلاس  آباکا و T-92 مقایسه فیلترهای .3

 مشاهده نشد. pH بین مقادیر

 نداشت. pH بر توجهیقابل: تفاوت در نوع فیلتر تأثیر برشتتیرهبا قهوه پلاس و آباکا  T-83 مقایسه فیلترهای .4

نیست. در واقع، در  توجهقابلقهوه چندان  pHمشخص است، تأثیر فیلترها بر مقدار  هاشیآزماکه از نتایج  طورهمان

نسبتاً ناچیز است و هیچ تغییر  pHتغییرات مشاهده شده در سطح  کاریبرشتهسطح  3تمامی فیلترها و در هر 

 هایویژگیناداری بین فیلترهای مختلف مشاهده نمی شود. این امر حاکی از آن است که نوع فیلتر تأثیر اندکی بر مع

باشد که بیشتر تحت شده  گیریعصارهشیمیایی قهوه  هایویژگیناشی از  تواندمیاین مسئله اسیدیته قهوه دارد. 

 .آن قرار دارد تا نوع فیلتر گیریعصاره هایروشتأثیر خود دانه قهوه و 

 تحلیل حسی هایآزمایش

انجام شد. آنچه  فیلتر 4روی هر  مختلف قهوه رست شده یهادرجهبر اساس تحلیل حسی با  هاییآزمایشدر ادامه 

با درجات مختلف رست  هاییقهوهرا نشان داده و به تحلیل حسی  هاآندر ادامه می آید این سه آزمایش و نتایج 

، شیرینی، اسیدیته، پس وارهتنرا بر اساس ویژگی هایی نظیر طعم،  هاآنمتوسط و تیره پرداخته و همچنین  )روشن،

. هر آزمایش به یکی از درجات رست پرداخته و عملکرد فیلترهای کندمیمزه و عطر در فیلترهای مختلف مقایسه 

 .دهدمیمختلف را نمایش 

 برشتمیان ایقهوهآزمایش با  -1

 شوند.با یکدیگر مقایسه می برشتمیانقهوه ی  آوریدمدر  CAFECسه فیلتر  حسی هایویژگی نمودار ،12شکل در 

اسیدیته بالاترین امتیازها را دریافت  به ویژه طعم، عطر و هایویژگیدر  T-92فیلتر  شودمیکه مشاهده  طورهمان

مشهود بود که  کاملاً هاشده با این فیلتر نسبت به سایر فیلتر آوریی دم. بالا بودن میزان آروما در قهوهکرده است

 بود )آروما و فنجان تمیز(. CAFECشرکت  همراستا با گفته

ها داشت. بالاتری نسبت به سایر فیلتر وارهتنپس مزه و  هایویژگی T-90متوسط فیلتر  کاریبرشتهسطح در 

که نسبت  شناخته شد T-90آوری فیلتر ترین فیلتر برای دمبمذکور، مناس کاریبرشتهاست که در سطح  ذکرانیشا

 داد.تری را ارائه میمتعادل طعمبه سایر فیلترها 

 CAFECبه خود اختصاص داد که نشان از صحت ادعای را  بالاترین امتیاز T-83 نیز فیلتر ویژگی شیرینی بادررابطه

  .این فیلتر استمبنی بر توانایی افزایش شیرینی عصاره با استفاده از 



 

21 

 

 
 برشتمیانی با قهوه T-92 ،T-90 ،T-83آوری شده فیلترهای های دم، نتایج تحلیل حسی عصاره12 شکل

 برشتروشن ایقهوهآزمایش با  -2

کاری است پس برای آزمودن این فیلتر از این سطح برشته برشتروشنقهوه ، T-92توصیه شده برای فیلتر  قهوه

که در نمودار  طورهمان. نمونه شاهد استفاده شد عنوانبهپلاس آباکا  آزمون از فیلتردر این (. 13استفاده شد )شکل 

به خود  عطروطعم هایویژگیروشن نیز نمرات بالایی را در  کاریبرشتهسطح در  T-92 فیلتر شودمینیز مشاهده 

 اختصاص داد.

 

 برشتروشنی و آباکا پلاس با قهوه T-92آوری شده فیلترهای های دم، نتایج تحلیل حسی عصاره13 شکل
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 برشتتیره ایقهوهآزمایش با  -3

. (14بررسی شد )شکل  شاهد عنوانبه پلاسآباکا  در حضور فیلتر برشتتیره با قهوه T-83فیلتر  نیز در این نمودار

این مسئله نیز  بالایی داشت که وارهتن T-83فیلتر از  عصاره حاصل شودمیکه در نمودار نیز مشاهده  طورهمان

کاری تیره، ویژگی شیرینی چندان است در سطح برشته ذکرانیشا نماید.می دییتأرا  CAFECادعاهای شرکت 

 محسوس نیست. 

 
 برشتتیرهی و آباکا پلاس با قهوه T-83آوری شده فیلترهای های دم، نتایج تحلیل حسی عصاره14 شکل

های دمی نشان مندان به قهوهفیلتر را برای باریستاها و یا علاقهچهار مجموع نتایج این بخش، لزوم تهیه هر در 

از فیلتر  صرفاًفیلتر، اکثر دوستداران قهوه  رچهاهر کدام از این  هایویژگیبه دلیل عدم شناخت کافی از دهد. می

فیلتر تخصصی  سهکه با استفاده از  ستیحالکنند، این در آوری استفاده میعمومی آباکا پلاس استفاده جهت دم

CAFEC آوری با فیلتر نتایج دمرا در فنجان نهایی ایجاد نمود.  هاتوان گلچینی از عطرها، طعممیT-90  نشان داد

ئه خواهد داد. در رابطه یک فیلتر عمومی استفاده نمود که طعم بالانسی را به ما ارا عنوانبهتوان از این فیلتر که می

بر اساس  تاًینهافیلتر تخصصی امتحان نمود و  سهتوان آن را با هر ، میآوریشده برای دم کاریبرشته یک قهوه

 ه را برای دان قهوه انتخاب نمود.حسی حاصل شده فیلتر بهین هایویژگی

با درجات رست متفاوت، فیلترهای مختلف تأثیر  هاییقهوهکه در  دهدمیاین تحلیل نشان نتایج حاصل از در مجموع 

 دارند. آنحسی  هایویژگیمستقیمی بر 

 مواد جامد محلول هایآزمایش

 CAFECبه مقایسه عملکرد فیلترهای مختلف  کنید کهی دمی را مشاهده میچارت کنترل قهوه، 16و  15در شکل 

 مختلف می پردازند.  کاریبرشتهدر درجات 
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 و آباکا پلاس  T-92 ،T-90 ،T-83های شده با فیلتر آوریدمهای وضعیت قرارگیری قهوه، 15 شکل

 ی دمی در چارت کنترل قهوه برشتتیرهروشن، میان و  کاریبرشتهدر سه سطح 

 
 و آباکا پلاس  T-92 ،T-90 ،T-83های شده با فیلتر آوریدمهای ، وضعیت قرارگیری قهوه16 شکل

 ی دمی کنترل قهوهکلاسیک در چارت  برشتتیرهروشن، میان و  کاریبرشتهدر سه سطح 
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دهد که با دقت بیشتری به بررسی و تحلیل برویم. با تنظیم دقیق به ما این امکان را میدمی،  چارت کنترل قهوه

. چارت کنترل در این افتیدست آلدهیاهایی نزدیک به توان به طعمآوری و استفاده از فیلترهای مناسب، میزمان دم

 چارت کلاسیک کنترل قهوه دمی ناحیه در آوری قهوه است.سازی فرایند دمراستا ابزار مفیدی برای درک و بهینه

درصد هم در نظر  1.55یا حتی  1.45های دیگر این ناحیه تا ، اما در چارتاستدرصد  TDS 1.35تا  تاً ینها آلدهیا

 گیرند.می

ای هو همچنین تولید ریزسابه سلولزی ناشی از سستی دیواره پذیری بالاتربرشت، به دلیل حلالتیرههای قهوه بادررابطه

که حلالیت  برشتروشنهای قهوه بادررابطهکه البته این نتیجه دور از انتظار نیست.  اندشدهگیری بیشتر، بیش عصاره

تواند این ها( میبه دلیل ایجاد جریان کندتر )به دام افتادن ریزسابه T-92پایین است، استفاده از فیلتر  شدتبهقهوه 

با  برشتروشن جایگزینی قهوه همین ویژگی با البتهکه  برساند آلدهیا منطقهجبران کرده و عصاره را به ضعف را 

  آل قرار بگیرد.ایده د عصاره در بالاترین قسمت منطقهشوموجب می برشتمیان

جا جابهآل ایده ها در سرتاسر منطقهلترخود را با استفاده از انواع فی توانیم عصارهما می برشتمیان در استفاده از قهوه

گیری برای عصاریکاری نسبت داد. پذیری مناسب در این سطح برشتهتوان به حلالیم که دلیل این امر را میینما

کاری و... تاثیرگذار هستند. بر اساس نتایج جدول برشته نوع فیلتر، درجه نظیرعوامل مختلفی  دمی مناسب قطعاًقهوه 

گیری به روش دمی و فیلتری نیست. این نتیجه مناسبی برای عصارهکاری روشن انتخاب توان گفت سطح برشتهمی

ری متوسط تا کاای با سطح برشتهبا استفاده از قهوه کند. یقیناًصدق می هم دقیقاً  برشتتیره کاریبرشته بادررابطه

 ا استفاده از فیلترب برشتمیان با عصاره قهوهدررابطهای که نکته دمی بهتری را تهیه نمود. توان عصارهروشن می

T-83 سطح فیلتر دیگر در این  سه عصارهاینکه  رغمیعلاست، این است که  ذکرقابلدمی  در چارت کنترل قهوه

توان در وسط چارت قرار دارد. این تفاوت را می T-83 آل قرار گرفته، عصارهقسمت ایده در بالاترین نقطه کاریبرشته

گیری نسبت شدن زمان عصاره ترکوتاهنسبت داد که منجر به  T-83تر عصاره در فیلتر به سرعت بیشتر و جریان روان

  .(10)شکل  فیلتر دیگر خواهد شد 3به 

چارت بسیار نزدیک به یکدیگر  و آباکا پلاس در T-90 ،T-92فیلتر  سهمهم دیگر این است که شاید عصاره  نکته

های اساسی با یکدیگر دارند که در قسمت ارزیابی حسی به آن پرداخته های حسی تفاوتلحاظ ویژگیبه  یهستند؛ ول

های گفته شده ناشی از تغییرات شیمیایی متداول ها نشان داد که تفاوتعصاره یارسنجسکناو  pHشد. بررسی 

دهند باشند. این تغییر سرعت را تغییر می گیریعصارهها که سرعت ناشی از نقش جدی ریزسابه تواندمینیست، بلکه 

 های حسی مذکور را ایجاد کند.ژگینهایی شده و وی باعث تغییرات مولکولی در عصاره تواندمی
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 :یبندجمعها و توصیه

 ًکاری برشتهعمق  یهستند؛ ولکاری یکسان که دارای سطح برشته میینمایمهایی را مشاهده قهوه بعضا

داشتن فیلترهای  ها ایجاد کند.پذیری و تولید ریزسابهتواند تغییرات بسیاری را در حلالکه می دارندمتفاوتی 

، برشت های روشنبه صفتنباید  صرفاًنهایی بسیار مفید باشد. پس  عصاره سازیبهینهتواند در متفاوت می

 نباید اکتفا نمود. برشتتیرهو  برشت میان

 (، برشت تیره برشت و ، میانبرشت )روشنکاری، ما برای هر سطح بندی سطوح برشتهطبقه با رابطه در

در نظر  آگترون 65تا  55 را از درجه برشتمیان مثلاً قهوهرا داریم.  گورمت درجات آکترونای از دامنه

ین را تیره آگترون به پای 45 تنامند و درجامی 1برشتتیرهآگترون را میان به  55تا  45 گیرند. بازهمی

 35 کاریبرشته یای با درجهقهوهرا به استاندارد تلخی  ،ارزیابی حسیرفرنس  2023 ی بتاینسخهنامند. می

یک فنجان قهوه ی در تهیه سجنی را. تمامی این موارد ضرورت رنگاطلاق نموده است گورمت آگترون

 دهند.نشان می مطلوب

 چون در آگترون( 75تا  65تر نماید )تواند نتیجه را بسیار مطلوبمی 2برشتمیانبه  روشن استفاده از قهوه .

اینکه با تغییر )مگر  گیری بسیار بالاتر از حد مطلوب دمی خواهد رفتمقدار عصاره ،برشتمیاندرجات 

 .سابه را افزایش بدهیم( ی آسیاب، فاکتور سایزدرجه

 هایی با حجم سابهتاثیرگذار هستند.  ظیر نوع آسیاب و نوع فیلتر بسیارسایز سابه پارامترهایی ن بارابطهدر

گیری را کند نموده و موجب افزایش عصاره گیری و درصد استخراج ماده موثره ی بالا سرعت عصارهسابهریز

سرعت عصاره گیری کمتری دارند که  T-92هایی با تراکم بالا نظیر خواهند شد. همچنین استفاده از فیلتر

ی مذکور را به دنبال خواهد نتیجه آب( جریانها و کاهش سرعت ها در حفرهریزسابه به دلیل به دام افتادن)

 داشت.

 نهایی ایجاد  غییرات بسیار زیادی را در عصارهتوان تها توسط غربالگرها میریزسابه با استفاده از تکنیک حذف

ی های یک قهوهتواند محدودیتتواند میاین تکنیک می تغییر خواهد داد. شدتبهها را رفتار فیلترکه  نمود

 شود را حذف نماید.جریان آب در فیلتر میی بالا را که موجب کند کردن با ریزسابه

 ها، استفاده از فیلترکافه ژهیوبهرند گیری دابرای آن دسته از افراد که نیاز به تکرارپذیری بیشتر در عصاره 

T-90 شود.ها دارد توصیه میبسیار بالایی نسبت به سایر فیلتر سرعت جریان و تکرار پذیری که یکنواختی 

  کند، از پیرامون فیلتر عبور می یبه ابزارهایی دمی نظیر اوریگامی که جریان هوای بسیار مندانعلاقهبرای

 د.نافزار دارشود که رفتاری مخالف دمتوصیه می T-92و  T-83استفاده از فیلترهای 

                                           
1 Medium to Dark 
2 Light to Medium 
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  فیلتر مورد نیاز خود  ،توانیدخود که از دان قهوه انتظار دارید می موردنظرنهایی  هایویژگیدر نهایت بسته به

فنجان نتخاب نموده و از یک رسیدند ا دییتأبه  میم که در لابراتوار قهوه CAFEC را بر طبق ادعاهای شرکت

 ای لذت ببرید.دمی حرفه قهوه

 


