Иллюстрированное руководство по обжарке зеленого кофе.
Визуальное наблюдение во время процесса обжарки – это ЛИШЬ ОДИН ИЗ МЕТОДОВ определить, на какой стадии процесса находится кофе при обжарке. Сам по себе, взятый отдельно, это довольно неполный метод. Если же он подкреплен слуховыми подсказками (первый и второй треск), а также появлением аромата, то он является достаточно информативным. Помните, в обжарке кофе больше исключений, нежели правил!  Например, кофе Суматры к появлению второго треска обычно выглядит как если бы это уже была городская обжарка. В то же периодически появляется кофе, который выглядит темнее реальной степени своей обжарки. Например, кенийский кофе или кофе Св. Елены (Иногда среди таких попадается и Бразильский кофе сухой обработки). «Естественный» кофе, сухой обработки, не дает ровный цвет всех зерен при обжарке, поэтому иногда очень трудно судить о реальной степени обжарки всей партии. В любом случае, все эти факторы никак не влияют на качество изначального кофе-сырца – качество в конечном счете определяет сваренная в конце концов чашка кофе!  
Также, среди вопросов о качестве, вызывающих неутихающие споры, вопрос о том, какая обжарка лучше для какого кофе. Если вы видите, например, надпись, что это «кофе глубокой обжарки» или «кофе медленной обжарки», то речь здесь идет либо о методе обжарки, либо вам пытаются навесить лапшу на уши (вы где-нибудь видели «кофе мелкой обжарки»?). Я придерживаюсь того критерия, что лучшим является та обжарка, которая наиболее полно выявляет «исконный характер» данного сорта кофе и которая максимально выявляет  уникальность кофе именно той местности, в которой он выращен.  Обычно для этого наиболее подходит легкая степень «городской обжарки», которая внешне, однако, может казаться не столь привлекательной, как полная городская обжарка, при которой цвет более равномерен и зерно больше раскрыто. Но опять-таки – все в конечном итоге все определит качество кофе в чашке, а не привлекательность сырого кофейного зерна или зерна при обжарке.  Я считаю, что при более сильной обжарке вкус кофе приобретает и несет в себе больше вкус характера обжарки, который часто затмевает исконный вкус самого кофе. Обычно такую обжарку используют, если происхождение кофе рассматривают как нечто  вторичное по отношению ко вкусу, который дает применяемый метод обжарки. И правда, очень часто между вкусом кофе Французской обжарки и угольком уже не так, наверное важно, откуда пришел данный кофе изначально… 
Так что во многом все будет зависеть от вас – создавать и пробовать различия в обжарке, творя кофе, которым будете наслаждаться именно вы. Это может быть более темная обжарка, чем рекомендую я – но вы имеете право стоять на своем и мужественно вдыхать поднимающийся дымок. Поиск своей неповторимой комбинации, которая подходит именно вашим чувствам и восприятию только усиливает наслаждение всем многообразием кофе, которое доступно вам в вашей чашке…
Приведенные в Таблице температуры обжарки будут отличаться в зависимости от метода обжарки и от инструмента обжарки, а также от того, чем вы будете замерять температуру при обжарке. Данные температуры приведены для замера калиброванной термопарой компании Extech с вводом данных по двум каналам, который вводился спереди обжарочного шкафа во время перемешивания зерен.  Время обжарки также не имеет значения. Указанное в Таблице время можно игнорировать, а температуру брать только как ориентировочное значение.  Важным здесь является наблюдать, через какие изменения проходит зерно по мере обжарки, и как его вид, цвет, размер зерна и характер поверхности зерна соотносится с типом обжарки. 
Таблица обжарки даст вам хорошее общее представление о том, как выглядит кофе при той или иной обжарке, но необходимо учитывать, что каждый тип  кофе будет отличаться друг от друга. Кофе сухой обработки будет отличаться от обрабатываемого в промывных мельницах, он сортируется визуально и вручную. Поэтому такой кофе будет при обжарке не таким равномерным. Но даже цвет НЕ является показателем качества обжарки или качества кофе! Обжарка – это то, что познаешь в процессе, на собственном опыте. Это не то, что можно привести к набору стандартных приемов. Обжарка кофе – это скорее исключения, нежели правила. Что и делает его таким привлекательным. Создавайте свои правила или нарушайте их! Дерзайте!
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	1. Зеленый необжареный кофе  0:00 – 24оС
Это органический кофе. Смесь из различных, произвольно взятых зерен. Так что на фотографиях в Таблице представлены совершенно разные, произвольно взятые из использованной для обжарки смеси, зерна. Можно только отметить, что выбранный кофе – не с высокогорных плантаций.  
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	2. Зерно начинает бледнеть 4:00 - 132оС
Кофе начинает терять влагу. Зерно чуть белеет (светлеет).
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	3. Ранняя «желтая» стадия 6:00 - 164оС
На этой стадии кофе продолжает терять влагу в виде пара, физического расширения зерна пока не происходит. В воздушном обжарочном шкафу этот процесс идет быстрее, из-за быстрого движения воздушных потоков. Кофе издает влажный запах влажного сена.  Все это -  стадии нагрева, которые в конечном счете приведут к появлению первого треска; это часть эндотермического процесса, при котором кофе вбирает в себя тепло до тех пор, пока не произойдет первая реакция на обжарку, которая носит явный звуковой характер – первый треск.  
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	4. Желто-коричневая стадия 6:30 - 173 оС
Обжариваемые зерна начинают приобретать коричневый оттенок и мраморный вид. Зерно пока не расширяется. Появление первого «пожаренного» аромата (аромат похож на запах поджаренного зерна или хлеба, но более сухой, содержит в себе меньшее количество влаги), с зерен кофе поднимается влажный воздух. Некоторые сорта кофе ( Мексика, Коста-Рика) на этой стадии приобретают более насыщенный желтый цвет.  
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	5. Светло-коричневая стадия 8:00 – 192оС
Зерно приближается к  своему первому треску . На некоторых зернах явно видно, как оно расширилось – серединная трещина в зерне расширилась и приоткрылась.  Какая-то часть семенной оболочки, расположенная в срединной трещине зерна кофе, отделяется в виде чешуек. 
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	6. Коричневая стадия 9:00 – 200оС
Теперь мы прямо у порога первого треска. За весьма короткое время зерно значительно покоричневело , во многом благодаря имеющимся сахарам, но в основном за счет реакции, которая названа реакцией Майяра (которая также ответственна за коричневый цвет мяса при жарке). 
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	7. Начало 1-го треска 9:20 – 205оС
В этот момент происходит Первый треск. Первый Треск похож на треск поп-корна, достаточно сухой и резкий, в отличие от Второго Треска, который более приглушенный, как щелчок пальцами.  Обратите внимание, что температуры приведены для замеров с помощью кофейного термометра. Они будут отличаться от температуры замеренной, например, в духовке, или при замере внутренней температуры зерен (что достаточно трудно осуществить). Внутренняя температура зерна при первом треске приблизительно 180оС.  
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	8. Стадия активного первого треска 10:00 – 212оС
Пока продолжается первый треск, зерно остается крапчатым, пятнистым, неровным по окраске. Когда зерно начинает расширяться – слышен треск. Изнутри зерна высвобождается влага, и по мере расширения зерна высвобождается все больше шкурок . Поскольку происходит экзотермическая реакция , зерно  отдает тепло во время первого треска, но сразу после этого наступает эндотермическая реакция , что означает, что если обжарщик в этот момент не добавляет жара, то процесс обжарки застопориться, что нежелательно. Как только начинается карамелизация (170-200оС внутренняя температура зерна), если на этой стадии снизить жар обжарки, кофе приобретет «печеный» вкус.  
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	9. Окончание 1-го треска 10:40 – 218оС
Это так называемая  «Городская обжарка», поверхность зерна выровнялась в результате его расширения, но все равно имеет пятна более темного цвета. Зерно еще расширилось в результате выделения газов во время стадии первого треска, на этой стали влага и углерод выделяются раздельно.   
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	 10. Обжарка «Городская +»  11:05  -  223оС
Период между первым и вторым треском – очень короткий. Это период, когда зерно вновь набирает жар и разрушается древесная целлюлозная матрица зерна, т.е. сама структура зерна.. Это и будет вторым щелчком . Вы заметите, как зерно начнет активно коричневеть за очень короткий промежуток времени, притом что температура между Пунктом 9 и этим пунктом измениться незначительно.  
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	11. Полная городская обжарка 11:30 – 228оС
Перед 2-м Треском
На этом фото представлена более легкая версия городской обжарки. В этот момент кофейные зерна – на грани появления Второго Треска. Внутренняя температура зерна при этом около 230оС. Однако, по опыту, появление второго треска предсказать труднее, чем появление первого. Почему? Первый треск – это физическое расширение зерна при разделении воды и углерода и при выходе углерода.  Второй треск- это разрушение клеточной матрицы кофейного зерна. Матрица – древесная, или целлюлоза, и которая  в свою очередь состоит из организованной целлюлозы, которая хорошо реагирует на жар, и не очень организованной целлюлозы, которая на нагрев не реагирует. Поскольку кофе разнится по размеру и плотности из-за характера произрастания ( влажности, высоты на уровнем моря, обработки и проч.), клеточная матрица у различных сортов кофе различна, потому и различным будет распад на H2O и CO2.
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	12. Обжарка Полная Городская + 11:50 – 234оС
Слышимые щелчки и 2-й Треск 
Здесь показана более темная городская обжарка по сравнению с предыдущей фотографией, где 2-ой треск только появился . В течение 10 секунд слышны щелчки и процесс обжарки останавливается. Разница между предыдущей стадией и этой скорее не визуальная, а именно слуховая – слышны много щелчков.  
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	13. Венская обжарка, или Легкая Французская обжарка  12:15 – 240оС
Заканчивается второй треск
Стадия Венской обжарки (ее еще называют Континентальной) – и до легкой Французской обжарки – это та стадия, где характер самого зерна, обусловленного его происхождением и особенностями, заменяется на характер обжарки.  Если вы покупаете кофе для того, чтобы почувствовать особенности самого зерна, то лучше остановится на этой стадии или чуть ранее. Однако, некоторые купажи хороши именно при данной стадии обжарки. 
Данная стадия обжарки хороша для эспрессо.
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	14. Полная французская обжарка 12:40 – 245оС
Отдельные острые щелчки, стадия 2-го Треска завершается. 
Значительная карамелизация сахаров (практически жженые) , целлюлозная структура зерна обугливается, зерно продолжает расширяться и теряет вес, «тело» аромата , если сварить такой кофе, уходит, облегчается, запах дымный, масла и другие составные кофейного зерна начинают гореть и наполняют помещение дымом. 
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	15. Полная карбонизация 13:00 – 245оС
Иногда это называется Итальянской обжаркой, однако 
На данной стадии кофейное зерно на 25% состоит из пепла. Кофейное зерно мертво. Это угольки. 




