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咖啡豆烘焙時間及溫度曲線初探分享

前言

咖啡樹可生長在臺灣平地、森林及混農

林作業中，是一種重要的林產利用經濟作物，

喝咖啡對身體健康有許多好處，依據國際咖

啡組織 (ICO) 調查，臺灣咖啡市場年產值約

800億元，咖啡最大產值技術在發酵及烘焙這2

項，其中烘焙技術是影響風味及民眾喜愛的最

直接因素，臺灣民間有很多烘焙及杯測品評專

家，但是對咖啡豆烘焙的加工研發資訊較為缺

乏，由於不同咖啡風味 (輪) 呈現及淺、中、深

焙的咖啡 (豆) 皆有其愛好者，因此，如何發

揮咖啡本身風味特色並結合市場主流發展，將

是重要的一環，有鑑於此，本報告擬針對不同

咖啡豆以發揮本身最佳的主流風味，以烘焙咖

啡的時間及溫度曲線做初步探討 (圖1) ，提供

作為咖啡產業加工利用更具體價值發展的基

礎資訊，並給咖啡愛好人士交流參考。

咖啡加工

選取進口及臺灣生產的咖啡生豆種類作

為烘焙材料。烘焙咖啡豆過程中，可區分為

均質期 (A段) ：主要目的做熟透度和餘韻；接

下來為轉黃期或梅納反應期 (B段) ：主要目的

做口感 (厚實度) 和甜度；最後為發展期 (C段) 

：做酸、甜、香氣平衡。本試驗以此時間及溫

度標準曲線作為基準 (圖2) ，並以過去烘焙經

驗進行調整。

使用楊家咖啡烘焙機800N，容量為500 

g的機型進行烘焙，紀錄烘焙時間及溫度曲

線。烘焙完成後，進行杯測及品評咖啡口感，

將咖啡豆磨成顆粒細粉，使用飛馬600N磨豆

機調整粗細為4.5，採用濾紙過濾式沖煮咖

啡，水量使用咖啡豆重量的18倍為基準，若尚

未達成風味 (輪) 目標時，再調整烘焙時間及

溫度曲線進行烘焙，直到達成咖啡豆最佳風

味 (輪) 呈現為止。
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圖2 咖啡豆烘焙溫度時間曲線變化模式圖 (林振榮 繪) 
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圖1 臺灣屏東縣山地門鄉咖啡豆烘焙溫度及時間變化曲
線圖案例 (林振榮 繪) 
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3個烘焙階段

1.	均質期		(A段)	

影響的是咖啡生豆的熟透度和餘韻，通常這

階段烘焙時間過短而不熟透時，品飲會產生

青草及豆漿氣味，入喉後容易產生澀感卡喉

感覺；A段若做的好，咖啡豆在C段會比較

容易展開，這樣萃取率會提高且餘韻自然增

加。

2.	轉黃期		(B段)	

主要為梅納反應，做的是厚實度和甜度，

轉黃點為A與B段的轉換點 (±0.5℃) 最佳的

觀察是生豆中央線由白轉黃，B段是ABC三

段較不受時間差影響的，B段時間短有個好

處，就是堅果味會少一點，花果香較明顯突

出 (生豆必須有這些風味) ，但前提是要熟

透，甜度也有到位，這會受A段有沒有烘焙

足夠時間影響。

3.	發展期		(C段)	

做酸、甜、香氣平衡，此段爆裂聲為咖啡生

豆細胞壁內H2O受熱膨脹後，將豆體撐開所

產生，1爆開始時以連續聽到三到五次爆裂

聲做為計算時間開始，這階段的烘焙時間、

溫度將決定個人喜好的風味，例如C段預設

烘焙時間為1分鐘整 (1'00") ，升溫6℃後出

豆，此時口感香氣充足，但酸感較為尖銳，

這個時候為了讓口感協調，可以調整將時間

設為1' 10"，升溫7-8℃，這樣或許香氣會流

失些，但是整體口感來說會比較協調，當然

還有其他的方式可以調整，整體來說烘焙三

個階段以A、C最重要。

全程烘焙調整

當預設烘焙總時間9'10"時，溫度198℃

 (+6℃時) 下豆， (條件為A段：時間5'05"/溫

度162.5℃)   (B段：時間2'55"/溫度192℃)  (C

段：時間1'10"/198℃) ，以紀錄表來看，風門

是10，初始火力60，入豆溫185℃，回溫點

42"/83.4℃，3分時火力調整為135℃，時間

5'04"時，達到預設的162.5℃  (完全轉黃)  進

入B段，C段  (1爆)  開始設在192℃，接近C段

時溫度會忽然上升，所以在爐溫達到185℃時

將火力降到45 (錶指數) ，比預設的185℃/50  

(錶指數) 減少5，這是觀察每分鐘升溫所得來

的經驗調整，最後會在下豆的前5"，將風門全

開增加對流，讓豆子內外層均質發展使香氣

外放，此次下豆溫是198.5℃，這些微的變化

發現咖啡喝起來更協調  (表1) 。

風味烘焙校正

咖啡豆烘焙後的沖煮品評，過程中有發

現出現「鹹味」狀況，經過檢討可能是因為

烘焙速度太快 (時間太短) ，使風味 (味道) 集

中，通常出現在日曬處理豆，可藉由延長烘焙

時間改善或拉高水粉比，不完全屬於烘焙瑕

疵；另外，咖啡有澀味，經過檢討可能需要調

整A段或將轉速調整；而C段發展期縮短可能

會有咖啡豆沒有烘 (熟) 透及咖啡豆可能發展

不全的風險。

B段走太快太短會使堅果味少一點，花果

感受上會比較明顯突出，但是前提是咖啡豆

要有熟透，甜度也有足夠才行。烘焙咖啡豆

的時間及溫度曲線，應該先以時間為主，比

如咖啡豆進入轉黃化段做到6'20"，不管溫度
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是幾度已經轉黃，都是以6'20"為標準，咖啡

豆由綠色轉為白色 (咖啡豆表面的整體白化或

出現點狀白斑) 的溫度約在120-135℃，此可觀

察到有無正常脫水現象；轉黃溫度通常會在

160-165℃之間。

A段咖啡豆有熟透並出現酸味，可延長

C段時間及升溫，C段香氣很強且酸味濃郁，

則延長A及B段時間；衣索匹亞咖啡豆若發生

A段咖啡豆熟透，C段出現人參味、生豆味等

不愉悅風味時，表示咖啡豆尚未烘焙發展完

全，可以延長發展期時間或提高出豆溫度；

巴西中深焙最後C段 (第1爆後溫度+20℃時下

豆)，有焦味的發生可能有幾個問題點：(1)  

進豆後的回溫點太高，咖啡豆表面產生燙傷

而有苦味發生；(2)C段不正常升溫，可能容

易產生苦味；(3)鍋爐的轉數太高，或是風門

太大時，可能也會使咖啡豆表面溫度過高而

受傷；(4)低海拔咖啡豆偏軟，可縮短整體烘

焙時間。

影響烘焙因素

咖啡豆烘焙的變因甚多，每個環節都足

以影響烘豆結果，要如何將今天的曲線複製

到明天，減少氣候影響是各家所追求的，例

如將生豆統一放在恆溫中保存，盡量保持烘

焙場所溫濕度一致，又或者在一鍋烘焙結束

後，計算下豆閘門開啟時間，預熱火力及風

門大小等，這些都將影響下一鍋能否在相同

表1  6種咖啡豆的建議烘焙時間及溫度關鍵模式案例 

咖啡豆種類 處理法 焙度 風味
均質期

 (時間) 
轉黃期

 (時間) 
發展期

 (時間) 
第1爆

 (溫度℃) 
下豆

 (溫度℃) 

衣索比亞

 (紫風鈴) 
日曬 淺中

葡萄皮、莓果 、
口感圓潤

5'10" 2'40" 1'20" 188 197

肯亞

 (奇蹟處理廠) 
水洗 淺中

煙燻烏梅、白

花香、酸質明

亮、口感圓潤

6'20" 2'40" 1'20" 189 198

巴西

 (瀑布莊園) 
日曬 中

堅果、焦糖、

厚實圓潤
5'10" 2'50" 2'10" 191 206

印尼

 (曼特寧) 
濕剝三次

手選
深

甘草、奶油、

紅糖、茶感、

醇厚

7'10" 2'50" 4'00" 190 211

衣索比亞

 (水仙) 
水洗 淺中

荔枝、茉莉花 、 
紅糖、口感圓潤

6'15" 2'35" 1'20" 188 197

臺灣屏東

 (山地門) 
去果皮

厭氧水洗
淺

咖啡櫻桃、鳳

梨甜感、酸質

明亮平衡

5'00" 2'55" 0'55" 187    193.5
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時間點達到所設定溫度，更不用說在烘焙階

段去修正火力、風門、鍋爐轉數，這些調整

全憑經驗與機具磨合，烘焙中風門控制是調

整到位不動的，經驗指出風門比火力更難掌

握，因為變因太多會失去控制，烘焙咖啡豆同

時考驗專注力與手、腦的協調。

烘焙咖啡豆資訊，提到鍋爐轉數高時，

會增加咖啡豆表面接觸熱風的次數，轉數過高

時，會讓咖啡豆表面乾燥太快，形成保護導致

熱源無法均勻進到豆芯 (烘焙中的豆子需要一

定的含水來傳導熱源) ；轉速不足會時，會造

成咖啡豆表面過度接觸鍋爐壁，容易產生焦苦

味，也會發生豆芯未熟透的狀況 (對流熱傳導

過慢導致在預設烘焙時間內無法熟透) 。

結語

咖啡豆是森林暨自然資源中重要的經濟

林產作物，烘焙技術是加工利用中重要的一

環，咖啡已經成為人們生活中不可或缺的飲

料之一，然而臺灣人工成本較高，在咖啡產

業鏈中需提升價值以具備競爭力，如何增值

咖啡的味道和風味則取決於許多因素；其中，

烘焙時間和溫度曲線控制是非常重要的加工

製造利用因素，烘焙是指將生豆經過加熱處

理，使其內部水分和揮發物揮發掉，產生特

殊的氣味和風味。為此，本報告以烘焙咖啡

豆技術為例提供分享與交流，以期推廣研發

多元化咖啡豆加工技術導入產業發展中，並

協助森林產業管理整合，促進自然林產作物

經濟效益，富裕林農生活機會。
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臺灣屏東縣山地門鄉栽植烘焙後的咖啡豆  (林振榮 攝) 


