
ＣＡＰＡＳＵＴＡ焙煎論理

焙煎の美味しい豆の三大要素は

   水分抜き、チャフの排出、焦がさない  

その水分抜き

珈琲豆は水分を含んでいます。この水分を上手に抜いてやる事が重要です。

如何したら水分を抜けるのか

火力が強いと、水分を十分に出す前に短時間で豆の周りが焦げてきます。

豆の芯には閉じこめられた水分が有り、青臭いコーヒーとなります。

そこで CAPASUTA は

火力を最小にして、排気を最小（排気ダンパー閉）にすると、釜の中は熱が閉じこめられ、豆

は蒸された状態になり、火力が弱いので豆の周囲を焦がすことなく、ジワジワと中に熱が伝わ

り、水分が蒸発して行きます。

チャフの排出

雑味の原因はチャフが燃えてその煙が豆にコーティングされることで発生します。

雑味の無いクリヤーな珈琲にするにはチャフを排出することです。

簡単なのは排気を強くして焙煎すればチャフはサイクロンに排出しますが、これでは火力が多

く必要になり豆が焦げやすくなります。適度な排気、適度な火力この兼合いが難しいのです。

そこで CAPASUTA は

焙煎中時々、チャフ点検窓を見ながらチャフの飛び具合に合わせて。補助ダンパーをポイント

ごとにワンタッチで閉じる事で、急激的に排気を強めチャフを排出します。

チャフが釜の中で焦げて煙が出る前に、つまり一ハゼが終わるまでに全て排出してしまいます。

サイクロンのチャフ受け箱に溜まるチャフが焦げてなく白いことが、そして冷却の下にこげた

チャフがちらばらない事も重要です。

焦がさない

焼くとは、魚を焼く、お餅を焼くなど焦げがあっても許されます。

煎るとは、大豆、ごま、ピーナッ等焦げが入っていませんよね。

珈琲豆は煎るなので焦げが入ってはいけないのです。

でも、珈琲豆は黒ぽく、焦げていることがわかりにくく、とかく焦げた豆を深煎りなどと称し、

苦味と言って美化しています。美味しい珈琲は苦味など無いのです。

そこで CAPASUTA の焙煎は

一ハゼ以降、一番焦げが入りやすい工程を、ダンパーを閉じて熱を閉じ込め炎をじょじょに落

とし二ハゼを迎える焙煎をします。

CAPASUTAはこの三大要素を考慮して製作され、三大要素に則った焙煎を推奨します。

CAPASUTA焙煎論理



焙煎工程フローチャト



年  4 月 16  日 天気 温度 湿度 時間  ：  ～  ：

銘柄   トラジャ 量  400g   ＬＰガス使用

豆釜温度

時  間

中 点

65℃
1 ハゼ

199℃
14:45

2 ハゼ

220℃
18:35

終 了

19:15

炎は消えない程度の最低でガス圧計は 0kps
④1 ハゼ後 2 分でハゼが終わるのでダンパー閉める

             ⑤熱が閉じこもるのでガス圧下げる（ｺｹﾞが入らない）

時間 入 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25
ガス

圧 0 0 0 0 0 0.2 0.5 0.7 0.9 0.9 1.0 1.4 1.7 2.1 2.3 1.9
1.2
1.6

0.9
1.0

0.5
0.7

0.1
0.3

0.0

排気

開度 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 6 6 6 6 6 6 4 4 4

豆釜

温度 190 67 78 87 95 103 113 124 135 146 155 164 173 183 194 202 204 208 211 220

補助

ﾀﾞﾝﾊﾟ

0 0 0 0 0 0 2 2 3 4 4 4 4 4 5 5 4 4 4

ホッパー上部で熱を感じる所のダンパー２そこから＋２開ける   ①水分が抜けてチャフが飛び出すので＋２開ける

                                                                                      14:45            18:35     19:15
              約 10 分間   水分ぬき工程 （この工程で香りを付ける）                           199℃       223℃
                                              一ハゼ       二ハゼ  ストップ

                                               （ここの工程で味を作る）

                      水分完全にぬけると豆が黄色くなる（155℃前後）  

                                                                         一ハゼと二ハゼの間約４分以上あけると豆の表面のしわが伸びる

                                          一ハゼ後は現時点の温度と二ハゼのいつも来る温度との差と時間を考慮し

ﾌﾛﾝﾄﾊﾟﾈﾙと内釜との隙間が小さくなれば 200℃まで上げる必要はない。          ガス圧下げて行く。

特に連続焙煎の時は釜が温まっているので 180℃でも KO

焙煎記録表トラジャ LPG




