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(57)摘要

本发明公开了一种咖啡微研磨制作工艺，改

变传统的研磨步骤，对咖啡豆首先进行预加热，

便于研磨，且加热过程咖啡豆的香味会被更好的

释放，使其带着香味与纯净水混合，这样香味便

融在纯净水中，还将咖啡分为四个研磨步骤，且

每个研磨步骤完成后均可进行溶解咖啡粉的步

骤，在满足最终研磨成为极细咖啡粉的同时，也

满足了比较赶时间的客人的需求，咖啡要研磨从

粒径250nm研磨依次研磨至50nm再煮，口感大大

提升，设定三种咖啡粉与纯净水的配比浓度，满

足了不同浓度爱好者的饮用需求，且根据咖啡粒

径的不同，设定三种闷制时间，不会直接打开容

器，使咖啡的香味停留在容器内，再融回咖啡中，

提升了饮用口感使人身心愉悦。
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1.一种咖啡微研磨制作工艺，其特征在于：具体包括如下生产步骤：

S1：咖啡豆筛选：

a：碎豆分离：使用细筛网使完整的精制咖啡豆与碎豆分离，得到纯净的精制咖啡豆；

b：粒径分级：将精制咖啡豆进行粒度和密度分级，分出不同等级的咖啡豆，10目以上含

10目至14目以下为二等咖啡豆，14目以上为一等咖啡豆；

S2：咖啡豆加热：

a：分别对加热后的一等咖啡豆、二等咖啡豆进行称重，分别取出200kg在小碟子中；

b：对一等咖啡豆、二等咖啡豆进行不同温度的加热处理，咖啡豆加热分为三种，其中，

浅度加热温度为60℃～80℃，时间控制在1～3分钟，中度加热温度为90℃～110℃，时间控

制在3～5分钟，深度加热温度为120℃～150℃，时间在3～5分钟；

S3：咖啡豆研磨，分为粗研磨、中研磨、细研磨、极细研磨等四个阶段；

a：粗研磨：将进行过预加热的一等咖啡豆、二等咖啡豆分别进行粗研磨粉碎，粒径为

200～250nm，一等咖啡豆研磨时间控制在5～8分钟；二等咖啡豆研磨时间控制在3～5分钟；

b：中研磨：将粒径为200～250nm的咖啡豆进行中研磨粉碎，粒径为150～180nm，研磨时

间控制在3～5分钟；

c：细研磨：将粒径为150～180nm的一等咖啡豆、二等咖啡豆分别进行细研磨粉碎，粒径

为100～140nm，研磨时间控制在5～8分钟；

d：极细研磨：将粒径为100～140nm的一等咖啡豆、二等咖啡豆分别进行细研磨粉碎，粒

径为50～80nm，使之成为咖啡粉，研磨时间控制在10～15分钟；

S4：溶解咖啡粉；

a：煮咖啡粉：将粒径为50～80nm的咖啡粉进行溶解和冲泡，取100～200kg的咖啡粉与

纯净水混合后进行加温处理，温度从常温升到200摄氏度后再进行溶解泡煮，相应的压力从

真空逐渐增加到1.7MP，持续时间为5～10分钟；

b：闷：将煮好的咖啡停留在煮的容器中闷1-3分钟，使其香味在容器中回流至咖啡中，

香味不会流失；

S5：过滤；将步骤S4中的咖啡液进行过滤，通过过滤网将咖啡液进行两次过滤，使其与

其中的咖啡渣分离；

S6：装杯；将步骤S5中的咖啡液从容器中倒出在咖啡杯中，即完成细微咖啡的研磨和制

作。

2.根据权利要求1所述的一种咖啡微研磨制作工艺，其特征在于：所述步骤S3中粗研磨

后的一等咖啡豆、二等咖啡豆的粒径相同。

3.根据权利要求1所述的一种咖啡微研磨制作工艺，其特征在于：所述步骤S4中，纯净

水与咖啡粉的比例为10：2～10：6。

4.根据权利要求1所述的一种咖啡微研磨制作工艺，其特征在于：所述步骤S5中，过滤

网分为两层过滤结构，分别为第一层过滤网和第二层过滤纸，第一层过滤网的孔径为

0.3mm，第二层过滤纸的孔径为0.1mm，保证过滤后的咖啡液中无任何杂质。

5.根据权利要求1所述的一种咖啡微研磨制作工艺，其特征在于：所述步骤S6中，放入

奶精和砂糖，并且搅拌均匀。
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一种咖啡微研磨制作工艺

技术领域

[0001] 本发明属于食品加工技术领域，更具体地说，尤其涉及一种咖啡微研磨制作工艺。

背景技术

[0002] 咖啡是用经过烘焙的咖啡豆制作出来的饮料，与可可、茶同为流行于世界的主要

饮品。咖啡树是属茜草科常乔木，日常饮用的咖啡是用咖啡豆配合各种不同的烹煮器具制

作出来的，而咖啡豆就是指咖啡树果实里面的果仁，再用适当的方法烘焙而成，一杯标准的

咖啡品尝起来的味道不应该是苦涩的，一名合格的咖啡师在制作咖啡时会严谨地进行每一

步操作，最后为客人呈上的咖啡在味觉上会呈现出不同程度的甜度、酸度、醇厚度或是干净

度。

[0003] 申请号为CN201610108844.7的一种奶香水果咖啡的加工方法，咖啡不仅保留了咖

啡原有的香味，而且还混合有奶香，更具有独特的水果口味，并可根据水果的不同，制作出

多种口味，人群适应范围广。

[0004] 但是上述方案仍然具有一定的缺陷，其满足了不同水果口味的加工，但是与每一

种水果混合的咖啡都是同一种口味，客人选择性较窄，为此，我们推出一种咖啡微研磨制作

工艺。

发明内容

[0005] 本发明的目的是为了解决现有技术中存在的缺点，而提出的一种咖啡微研磨制作

工艺。

[0006] 为实现上述目的，本发明提供如下技术方案：本发明提供的一种咖啡微研磨制作

工艺，具体包括如下步骤：

S1：咖啡豆筛选：

a：碎豆分离：使用细筛网使完整的精制咖啡豆与碎豆分离，得到纯净的精制咖啡豆；

b：粒径分级：将精制咖啡豆进行粒度和密度分级，分出不同等级的咖啡豆，10目以上含

10目至14目以下为二等咖啡豆，14目以上为一等咖啡豆；

S2：咖啡豆加热：

a：分别对加热后的一等咖啡豆、二等咖啡豆进行称重，分别取出200kg在小碟子中；

b：对一等咖啡豆、二等咖啡豆进行不同温度的加热处理，咖啡豆加热分为三种，其中，

浅度加热温度为60℃～80℃，时间控制在1～3分钟，中度加热温度为90℃～110℃，时间控

制在3～5分钟，深度加热温度为120℃～150℃，时间在3～5分钟；

S3：咖啡豆研磨，分为粗研磨、中研磨、细研磨、极细研磨等四个阶段；

a：粗研磨：将进行过预加热的一等咖啡豆、二等咖啡豆分别进行粗研磨粉碎，粒径为

200～250nm，一等咖啡豆研磨时间控制在5～8分钟；二等咖啡豆研磨时间控制在3～5分钟；

b：中研磨：将粒径为200～250nm的咖啡豆进行中研磨粉碎，粒径为150～180nm，研磨时

间控制在3～5分钟；
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c：细研磨：将粒径为150～180nm的一等咖啡豆、二等咖啡豆分别进行细研磨粉碎，粒径

为100～140nm，研磨时间控制在5～8分钟；

d：极细研磨：将粒径为100～140nm的一等咖啡豆、二等咖啡豆分别进行细研磨粉碎，粒

径为50～80nm，使之成为咖啡粉，研磨时间控制在10～15分钟；

S4：溶解咖啡粉；

a：煮咖啡粉：将粒径为50～80nm的咖啡粉进行溶解和冲泡，取100～200kg的咖啡粉与

纯净水混合后进行加温处理，温度从常温升到200摄氏度后再进行溶解泡煮，相应的压力从

真空逐渐增加到1.7MP，持续时间为5～10分钟；

b：闷：将煮好的咖啡停留在煮的容器中闷1-3分钟，使其香味在容器中回流至咖啡中，

香味不会流失；

S5：过滤；将步骤S4中的咖啡液进行过滤，通过过滤网将咖啡液进行两次过滤，使其与

其中的咖啡渣分离；

S6：装杯；将步骤S5中的咖啡液从容器中倒出在咖啡杯中，即完成细微咖啡的研磨和制

作。

[0007] 作为本技术方案的进一步优化，所述步骤S3中粗研磨后的一等咖啡豆、二等咖啡

豆的粒径相同。

[0008] 作为本技术方案的进一步优化，所述步骤S4中，纯净水与咖啡粉的比例为10：2～

10：6。

[0009] 作为本技术方案的进一步优化，所述步骤S5中，过滤网分为两层过滤结构，分别为

第一层过滤网和第二层过滤纸，第一层过滤网的孔径为0.3mm，第二层过滤纸的孔径为

0.1mm，保证过滤后的咖啡液中无任何杂质。

[0010] 作为本技术方案的进一步优化，所述步骤S6中，放入奶精和砂糖，并且搅拌均匀。

[0011] 本发明的技术效果和优点：本发明一种咖啡微研磨制作工艺，改变传统的研磨步

骤，对咖啡豆首先进行预加热，便于研磨，且加热过程咖啡豆的香味会被更好的释放，使其

带着香味与纯净水混合，这样香味便融在纯净水中，还将咖啡分为四个研磨步骤，且每个研

磨步骤完成后均可进行溶解咖啡粉的步骤，每一个步骤的时间固定，商家只需告诉客人四

种口感以及需要等待的时间，任客人自行选择口感，在满足最终研磨成为极细咖啡粉的同

时，也满足了比较赶时间的客人的需求，咖啡要研磨从粒径250nm研磨依次研磨至50nm再

煮，口感大大提升，设定三种咖啡粉与纯净水的配比浓度，满足了不同浓度爱好者的饮用需

求，且根据咖啡粒径的不同，设定三种闷制时间，不会直接打开容器，使咖啡的香味停留在

容器内，再融回咖啡中，提升了饮用口感使人身心愉悦。

具体实施方式

[0012] 为了使本发明的目的、技术方案及优点更加清楚明白，以下结合具体实施例，对本

发明进行进一步详细说明。应当理解，此处所描述的具体实施例仅仅用以解释本发明，并不

用于限定本发明。基于本发明中的实施例，本领域普通技术人员在没有做出创造性劳动前

提下所获得的所有其他实施例，都属于本发明保护的范围。

[0013] 实施例1

本发明提供的一种咖啡微研磨制作工艺，具体包括如下生产步骤：
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S1：咖啡豆筛选：

a：碎豆分离：使用细筛网使完整的精制咖啡豆与碎豆分离，得到纯净的精制咖啡豆；

b：粒径分级：将精制咖啡豆进行粒度和密度分级，分出不同等级的咖啡豆，10目以上含

10目至14目以下为二等咖啡豆，14目以上为一等咖啡豆；

S2：咖啡豆加热：

a：分别对加热后的一等咖啡豆、二等咖啡豆进行称重，分别取出200kg在小碟子中；

b：对一等咖啡豆、二等咖啡豆进行深度温度的加热处理，深度加热温度为120℃～150

℃，时间在3～5分钟，这样加热后的咖啡豆便于研磨，提高了研磨效率；

S3：咖啡豆研磨，分为粗研磨、中研磨、细研磨、极细研磨等四个阶段；

a：粗研磨：将进行过预加热的一等咖啡豆、二等咖啡豆分别进行粗研磨粉碎，粒径为

250nm，一等咖啡豆研磨时间控制在5分钟；二等咖啡豆研磨时间控制在3分钟，这样可得到

粗一些的咖啡粒，满足了比较赶时间的人们的饮用需求；

b：中研磨：将粒径为250nm的咖啡豆进行中研磨粉碎，粒径为180nm，研磨时间控制在3

分钟，这样可得到稍细些的咖啡粒，在与粗研磨的对比中口感中稍有提高；

c：细研磨：将粒径为180nm的一等咖啡豆、二等咖啡豆分别进行细研磨粉碎，粒径为

140nm，研磨时间控制在5分钟，这样可得到中等大小的咖啡粒，节约了煮咖啡的时间；

d：极细研磨：将粒径为140nm的一等咖啡豆、二等咖啡豆分别进行细研磨粉碎，粒径为

80nm，使之成为咖啡粉，研磨时间控制在10分钟，这样使得咖啡的口感极大提升，丝滑无任

何的杂质；

S4：溶解咖啡粉；

a：煮咖啡粉：将粒径为80nm的咖啡粉进行溶解和冲泡，取150kg的咖啡粉与纯净水混合

后进行加温处理，温度从常温升到200摄氏度后再进行溶解泡煮，相应的压力从真空逐渐增

加到1.7MP，持续时间为10分钟；

b：闷：将煮好的咖啡停留在煮的容器中闷3分钟，使其香味在容器中回流至咖啡中，香

味不会流失，其芳香四溢，保证了客人的感官身心愉悦；

S5：过滤；将步骤S4中的咖啡液进行过滤，通过过滤网将咖啡液进行两次过滤，使其与

其中的咖啡渣分离，使得咖啡液中无杂质，提高了饮用的舒适感；

S6：装杯；将步骤S5中的咖啡液从容器中倒出在咖啡杯中，即完成细微咖啡的研磨和制

作。

[0014] 具体的，所述步骤S3中粗研磨后的一等咖啡豆、二等咖啡豆的粒径相同，分别对一

等咖啡豆、二等咖啡豆进行研磨，可使一等咖啡豆、二等咖啡豆研磨较均匀。

[0015] 具体的，所述步骤S4中，纯净水与咖啡粉的比例为10：2。

[0016] 具体的，所述步骤S5中，过滤网分为两层过滤结构，分别为第一层过滤网和第二层

过滤纸，第一层过滤网的孔径为0.3mm，第二层过滤纸的孔径为0.1mm，保证过滤后的咖啡液

中无任何杂质。

[0017] 具体的，所述步骤S6中，放入奶精和砂糖，并且搅拌均匀，根据客人个人口味需求

来添加。

[0018] 实施例2

本发明提供的一种咖啡微研磨制作工艺，具体包括如下生产步骤：
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S1：咖啡豆筛选：

a：碎豆分离：使用细筛网使完整的精制咖啡豆与碎豆分离，得到纯净的精制咖啡豆；

b：粒径分级：将精制咖啡豆进行粒度和密度分级，分出不同等级的咖啡豆，10目以上含

10目至14目以下为二等咖啡豆，14目以上为一等咖啡豆；

S2：咖啡豆加热：

a：分别对加热后的一等咖啡豆、二等咖啡豆进行称重，分别取出150kg在小碟子中；

b：对一等咖啡豆、二等咖啡豆进行中度温度的加热处理，中度加热温度为90℃～110

℃，时间控制在3～5分钟，这样加热后的咖啡豆便于研磨，提高了研磨效率；

S3：咖啡豆研磨，分为粗研磨、中研磨、细研磨、极细研磨等四个阶段；

a：粗研磨：将进行过预加热的一等咖啡豆、二等咖啡豆分别进行粗研磨粉碎，粒径为

230nm，一等咖啡豆研磨时间控制在6分钟；二等咖啡豆研磨时间控制在4分钟，这样可得到

粗一些的咖啡粒，满足了比较赶时间的人们的饮用需求；

b：中研磨：将粒径为230nm的咖啡豆进行中研磨粉碎，粒径为170nm，研磨时间控制在4

分钟，这样可得到稍细些的咖啡粒，在与粗研磨的对比中口感中稍有提高；

c：细研磨：将粒径为170nm的一等咖啡豆、二等咖啡豆分别进行细研磨粉碎，粒径为

120nm，研磨时间控制在6分钟，这样可得到中等大小的咖啡粒，节约了煮咖啡的时间；

d：极细研磨：将粒径为120nm的一等咖啡豆、二等咖啡豆分别进行细研磨粉碎，粒径为

60nm，使之成为咖啡粉，研磨时间控制在13分钟，这样使得咖啡的口感极大提升，丝滑无任

何的杂质；

S4：溶解咖啡粉；

a：煮咖啡粉：将粒径为60nm的咖啡粉进行溶解和冲泡，取120kg的咖啡粉与纯净水混合

后进行加温处理，温度从常温升到200摄氏度后再进行溶解泡煮，相应的压力从真空逐渐增

加到1.7MP，持续时间为8分钟；

b：闷：将煮好的咖啡停留在煮的容器中闷2分钟，使其香味在容器中回流至咖啡中，香

味不会流失；

S5：过滤；将步骤S4中的咖啡液进行过滤，通过过滤网将咖啡液进行两次过滤，使其与

其中的咖啡渣分离；

S6：装杯；将步骤S5中的咖啡液从容器中倒出在咖啡杯中，即完成细微咖啡的研磨和制

作。

[0019] 具体的，所述步骤S3中粗研磨后的一等咖啡豆、二等咖啡豆的粒径相同。

[0020] 具体的，所述步骤S4中，纯净水与咖啡粉的比例为10：4。

[0021] 具体的，所述步骤S5中，过滤网分为两层过滤结构，分别为第一层过滤网和第二层

过滤纸，第一层过滤网的孔径为0.3mm，第二层过滤纸的孔径为0.1mm，保证过滤后的咖啡液

中无任何杂质。

[0022] 具体的，所述步骤S6中，放入奶精和砂糖，并且搅拌均匀。

[0023] 实施例3

本发明提供的一种咖啡微研磨制作工艺，具体包括如下生产步骤：

S1：咖啡豆筛选：

a：碎豆分离：使用细筛网使完整的精制咖啡豆与碎豆分离，得到纯净的精制咖啡豆；
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b：粒径分级：将精制咖啡豆进行粒度和密度分级，分出不同等级的咖啡豆，10目以上含

10目至14目以下为二等咖啡豆，14目以上为一等咖啡豆；

S2：咖啡豆加热：

a：分别对加热后的一等咖啡豆、二等咖啡豆进行称重，分别取出100kg在小碟子中；

b：对一等咖啡豆、二等咖啡豆进行浅度加热，浅度加热温度为60℃～80℃，时间控制在

1～3分钟；

S3：咖啡豆研磨，分为粗研磨、中研磨、细研磨、极细研磨等四个阶段；

a：粗研磨：将进行过预加热的一等咖啡豆、二等咖啡豆分别进行粗研磨粉碎，粒径为

200nm，一等咖啡豆研磨时间控制在8分钟；二等咖啡豆研磨时间控制在5分钟；

b：中研磨：将粒径为200nm的咖啡豆进行中研磨粉碎，粒径为150～180nm，研磨时间控

制在5分钟；

c：细研磨：将粒径为150nm的一等咖啡豆、二等咖啡豆分别进行细研磨粉碎，粒径为

100nm，研磨时间控制在8分钟；

d：极细研磨：将粒径为100nm的一等咖啡豆、二等咖啡豆分别进行细研磨粉碎，粒径为

50nm，使之成为咖啡粉，研磨时间控制在15分钟；

S4：溶解咖啡粉；

a：煮咖啡粉：将粒径为50nm的咖啡粉进行溶解和冲泡，取100kg的咖啡粉与纯净水混合

后进行加温处理，温度从常温升到200摄氏度后再进行溶解泡煮，相应的压力从真空逐渐增

加到1.7MP，持续时间为5分钟；

b：闷：将煮好的咖啡停留在煮的容器中闷1分钟，使其香味在容器中回流至咖啡中，香

味不会流失；

S5：过滤；将步骤S4中的咖啡液进行过滤，通过过滤网将咖啡液进行两次过滤，使其与

其中的咖啡渣分离；

S6：装杯；

a：将步骤S5中的咖啡液从容器中倒出在咖啡杯中，即完成细微咖啡的研磨和制作。

[0024] 具体的，所述步骤S3中粗研磨后的一等咖啡豆、二等咖啡豆的粒径相同。

[0025] 具体的，所述步骤S4中，纯净水与咖啡粉的比例为10：6。

[0026] 具体的，所述步骤S5中，过滤网分为两层过滤结构，分别为第一层过滤网和第二层

过滤纸，第一层过滤网的孔径为0.3mm，第二层过滤纸的孔径为0.1mm，保证过滤后的咖啡液

中无任何杂质。

[0027] 具体的，所述步骤S6中，放入奶精和砂糖，并且搅拌均匀。

[0028] 综上所述：本发明一种咖啡微研磨制作工艺，改变传统的研磨步骤，对咖啡豆首先

进行预加热，便于研磨，且加热过程咖啡豆的香味会被更好的释放，使其带着香味与纯净水

混合，这样香味便融在纯净水中，还将咖啡分为四个研磨步骤，且每个研磨步骤完成后均可

进行溶解咖啡粉的步骤，每一个步骤的时间固定，商家只需告诉客人四种口感以及需要等

待的时间，任客人自行选择口感，在满足最终研磨成为极细咖啡粉的同时，也满足了比较赶

时间的客人的需求，咖啡要研磨从粒径250nm研磨依次研磨至50nm再煮，口感大大提升，设

定三种咖啡粉与纯净水的配比浓度，满足了不同浓度爱好者的饮用需求，且根据咖啡粒径

的不同，设定三种闷制时间，不会直接打开容器，使咖啡的香味停留在容器内，再融回咖啡
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中。

[0029] 最后应说明的是：以上所述仅为本发明的优选实施例而已，并不用于限制本发明，

尽管参照前述实施例对本发明进行了详细的说明，对于本领域的技术人员来说，其依然可

以对前述各实施例所记载的技术方案进行修改，或者对其中部分技术特征进行等同替换,

凡在本发明的精神和原则之内，所作的任何修改、等同替换、改进等，均应包含在本发明的

保护范围之内。
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