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가수량 및 희석 비율을 달리하여 제조한 냉수 추출 커피의 품질 특성
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Abstract

This paper investigated the optimal conditions for coffee extraction and dilution by comparing differences in soluble com- 
pounds and sensory characteristics of coffee subjected to cold-water extraction according to water quantity and dilution ratio. 
For sample preparation, we extracted coffee for 3 to 10 hours by adding 400 mL, 600 mL, 1,000 mL and 1,800 mL of cold 
water (20℃) to 100 g of ground coffee, resulting in 200 mL, 400 mL, 800 mL and 1,600 mL portions of extracted coffee, 
respectively. Following this, the 200 mL, 400 mL and 800 mL portions of extracted coffee were further diluted with 1,400 
mL, 1,200 mL and 800 mL of cold water, resulting in ratios of coffee to cold water of 1:7, 1:3 and 1:1, respectively. The 
1,600 mL of portion of extracted coffee was not diluted and used as a sample. Undiluted coffee showed the highest values 
for pH, acidity, reducing sugar, total soluble solids and total phenolic compounds among all sample coffees, whereas the highly 
diluted coffee with a high ratio of 1:7 showed the lowest values. In a descriptive test, odor, sourness, bitterness and body 
intensity were also the highest in undiluted coffee due to the overly extracted coffee compounds. Undiluted coffee showed 
the lowest preference in terms of aroma, aftertaste and balanced coffee taste. On the other hand, diluted coffee at a ratio of 
1:7 showed the lowest values for odor, sourness, bitterness and body intensity. Diluted coffee at a ratio of 1:3 showed the 
highest values for sweetness and acidity and was the most preferred in terms of aroma, aftertaste and balance. As a result, 
our study concluded that the optimal conditions for extraction and dilution of coffee with cold water are a ratio of ground 
coffee to cold water of 1:6 (w/v), followed by further dilution of the coffee by cold water at a ratio of 1:3. 
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서 론

커피 원두는 약 60개국의 열대와 아열대 국가에서 매년 6
백만 톤이 생산되어 국제적으로 가장 활발히 거래되는 농산

물 중 하나이다(Esquivel & Jiménez 2012, Dupas et al 2006). 
전 세계 인구의 40% 이상이 정기적으로 커피를 마시며, 매
년 4×1012잔이 소비되는 것으로 보고되었다(Oliveira et al 
2012). 국제커피기구(International Coffee Organization)의 보
고에 의하면, 지난 20년간 커피의소비는 세계적으로 꾸준히
증가하였는데(Masi et al 2013), 커피 원두의 국내 수입액도
2005년도에 1억 4,000만 달러에서, 2010년에는 3억 700만 달
러로 증가하였고, 2011년 10월에는 5억 800만 달러로 역대
최고치를기록하였다(Cha SB 2013). 이와 같이 커피가 전세
계적으로 널리 음용되는주된이유는 향과 맛과 같은관능적

특성에 기인하며, 그 밖에 사회적, 경제적인 이유에 의한다
(Oliveira et al 2012).
커피의 품질은 커피의 품종, 재배 지역 및 조건, 로스팅

정도, 물의온도 및접촉시간 등여러요인의영향을 받는다
(Illy & Viani 2005). 커피 원두의 품종은 상업적으로 크게
Caffea arabica L.(Arabica종)과 Caffea canephora L.(Robusta
종)로 대별되는데, 보통 Arabica와 Robusta로 불리고 있다
(Esquivel & Jiménez 2012). Arabica종은 커피 총 재배량의
76%를차지하는품종으로, Colombia, Ethiopia, Kenya 등지의 
800∼2,000 m의 비교적 고지대의 16∼25℃ 온도에서 재배가 
잘되며, 커피의잎이말라고사하는커피녹병(coffe leaf rust)
에 걸리기 쉬운 반면, Robusta종은 24%의 재배량을 차지하
며, Cameroon, Uganda, Vietnam 등지의 800 m 이하, 25∼35℃
온도의 저지대에서 주로 재배되는 품종으로, 질병에는 강한
것으로 알려져 있다(Coltro et al 2006). 두 품종은 맛과 향에
있어서 큰 차이를 보이며, Arabica종이 Robusta종보다 맛과
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향이뛰어나가격도높은경향이다(Esquivel & Jiménez 2012). 
또한 커피 원두를 로스팅하는 과정에서 Maillard 반응, cara- 
melization이 일어나, 맛, 향기, 흑갈색의 색소 물질 등 커피
의 품질에 중요한 물질이 생성된다(Masi et al 2013).
커피는 커피 분말에 다량의 열수를 가해 추출한 뒤 그대

로 음용하기도 하지만, 에스프레소와 같이 소량의 열수를 가
해 커피를 진하게 추출한 다음, 기호도에 맞게 희석하여 음
용하기도 한다(Lee et al 2007). 커피를 추출하는 물의 온도
가 낮아질수록 향, 맛, 바디감은 감소하고, 온도가 높을수록
탄 향기, 탄 맛, 좋지 못한 냄새 성분의 함량이 증가하는 것
으로 알려져 있다(Parenti et al 2014). 한편, 냉수로 커피를
추출하여 음용하는 방법도 있는데, 냉수 추출 커피의 유래는
네덜란드 상인에 의해 개발되었다고 하여 더치커피라는 명

칭으로 불리고 있다. 냉수 추출 커피는 원두를 로스팅하여
곱게 분쇄한 커피 분말에 물을 가해 장시간 천천히 추출한

후(The Korean Society of Food and Nutrition 2012), 추출액
에 냉수를 가해 농도에 맞게 희석하여 제조한다. 최근 국내
에서도 냉수 추출 커피를 소규모 카페나 인터넷 및 백화점

등지에서 제조, 판매하고 있는데, 냉수를 사용하여 추출하므
로 열수로 추출하는 커피에서 느껴볼 수 없는 독특한 맛과

향이 특징이다(An JY 2013).
커피 품질에 영향을 미치는 또 다른 중요한 요인으로 커

피와 물의 비율을 들 수 있는데, 커피에서 물의 비율이 98%
를 차지하고있으므로물의 양에 따라서맛과향이달라지기

때문이다. 커피량에 비해 가수량이 많으면 과추출되어 향미
는 감소하고 이취는 증가하며(Lee et al 2011), 이와 반대로
물의 양이 적으면커피의 맛과향기물질이 충분히추출되지

않는다.
커피에 관한 보고로는 아라비카 생두 등급에 따른 에스프

레소 커피의 관능적 특성(Choi & Yoon 2010), 국가별 생두
의 로스팅 및 추출 조건에 따른 품질 특성에 관한 연구(Kim 
et al 2007), 커피를 볶은 후 경과 시간에 따른 관능적 특성
(Kim & Lee 2013), under-roating한커피 음료의 관능적 특성
(Masi et al 2013), 로스팅 정도 및 커피 타입이 커피 음료의
항산화 특성에 미치는 영향(Sacchetti et al 2009) 등 커피 품
종 및 로스팅 조건에 따른 커피 품질의 차이에 관한 연구가

주로 행해지고 있다. 그러나 선호도가 높은 커피를 추출하기
위한 커피에대한가수량이나희석비율에 관한 연구는 그다

지 많이 보고되어 있지 않으며, 에스프레소와 드립 커피 추
출에있어일정량이상의열수를가하면향미는감소하고, 이
취는 증가하다는 연구 결과(Lee et al 2011), 커피와 물의 비
율이 에스프레소 커피의 품질에 미치는 영향(Andueza et al 
2007) 및 에스프레소 제조 시 희석 배수에 따라 관능적 특성
에 차이가 있다는 보고(Lee et al 2007) 정도이다. 본 연구에

서는최근국내에서도 널리음용되고있는냉수추출 커피를

제조함에있어서 소비자가선호하는추출및 희석비율을 알

아보고자 가수량과 희석 비율이 커피 성분과 관능적 특성에

미치는 영향을 조사하였다.

재료 및 방법 

1. 재료
본 실험에 사용된 커피 생두는 Ethiopia Yirgacheffee G2 

Kochere이고, 생두는 서울시 마포구에 있는 GSC 인터내셔널
(GSC International, Seoul, Korea)에서 구입하였다.

2. 로스팅 조건 및 분쇄
커피 생두는 직화식 로스터기(Keyroaster, 1 kg capacity, 

Korea)로 210℃에서 10±1분간 로스팅하였으며, 로스팅은 미
국 스폐셜티 커피 협회(Specialty Coffee Association of Ame- 
rica)에서 제시한 커피의 칼라 분류법인 color roast classifica- 
tion system의 #55 disk의 색으로 미디움 로스팅하였다. 로스
팅 직후 로스터기에 장착된 air cooler로 원두를 실온으로 냉
각하고, one-way valve를 부착한 원두커피 포장지에 담아 포
장한 후 분쇄 전까지 냉암소에서 4일간 보관 후 분쇄기(Gua- 
temala Sb, Mahlkonig, Germany)를 사용하여 분쇄한 후 시료
추출에 사용하였다.

3. 냉수를 이용한 커피 추출 및 시료 제조
시료 커피는 Fig. 1의 추출 장치를 사용하여 정수기(Ever- 

pure, USA)에서 정수된 냉수(20℃)를 가해 추출하였다. 추출
장치는 수기(A), 물량 조절 밸브(B), 드리퍼(C), 추출액 용기
(D)로 구성되어 있으며, 각 시료 커피는 각각의 장치를 사용
하여 동시에 실온에서 제조하였다. 드리퍼(C) 하부에는 금속
필터를 깔고, 커피 분말 100 g을 넣은 후 가볍게 다지고, 그
위에 종이 필터 한 장을 올려놓았다. 다음 상단의 수기(A)에
는 장치별로 400 mL, 600 mL, 1,000 mL, 1,800 mL의 냉수
를 채우고, 조절 밸브(B)를 열어 물방울이 떨어지도록 하였
다. 이 때 수기에서 드립퍼로 떨어지는 물방울은 36∼40방울
/분으로 조절하여 분당 4∼5 mL의 커피가 추출되도록 하였
다. 냉수 400 mL, 600 mL, 1,000 mL, 1,800 mL로부터 각각
200 mL, 400 mL, 800 mL, 1,600 mL의 커피가 추출되면 밸
브를 막아 추출을 중지하였다. 용기(D)에 커피가 떨어지기
시작하는 시간은드리퍼(C) 내의 커피 분말로물방울이떨어
지기 시작하여 45분이 경과한 후였으며, 추출 시간은 200 
mL의 경우 3시간, 400 mL은 4시간, 800 mL은 6시간, 1,600 
mL는 10시간 정도였다. 추출액 용기(D) 입구는 랩으로 싸서
이물질이 들어가지 않도록 하였다.
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Fig. 1. Schematic diagram of the extraction equipment of 
coffee with cold water.
(A) cylinder bottle; (B) control valve; (C) dropper; (D) coffee 
vessel.

성분 분석 및관능 평가에는 200 mL, 400 mL, 800 mL 추
출한 커피의 경우 각각 1,400 mL, 1,200 mL, 800 mL의 냉수
를 첨가해 커피와 냉수의 비율이 1:7, 1:3, 1:1이 되도록 희석
하였다. 한편, 1,600 mL 추출한커피는냉수를가해희석하지 
않고 시료로 사용하였다.

4. 실험 방법

1) pH와 산도
pH는 시료 커피 5 mL를 취하여 pH 미터(LE438, Mettler- 

Toledo, Switzerland)로측정하였다. 산도는커피 10 mL를 0.1 
N NaOH로 pH 8.3까지 적정한 후 citric acid의 양으로서 표
시하였다.

2) 총 가용성 고형분
시료 커피의 총 가용성 고형분 함량은 굴절 당도계(N-1E, 

Atago, Japan)를 사용하여 측정하고 %으로 나타내었다.

3) 환원당
시료 커피의 환원당 함량은 DNS 법(Chae SK 1998)에 의

해측정하였다. 시료 커피 0.5 mL에 DNS 시약 2 mL를 첨가
하여 끓는 물에 3분간 발색시킨 다음 찬물에 담가 식혔다. 
이어 spectrophotometer(UV-1800, Shimadzu, Japan)를 사용하
여 570 nm에서 흡광도를 측정하였다. 환원당 함량은 glucose
를 표준물질로 하여 검량선을 작성하여 구하였다.

4) 총 Phenol성 화합물 함량
시료커피의총 phenol성화합물함량은 Arnous et al(2001)

의방법에따라 Folom-Ciocalteu 용액(Sigma-Aldrich, USA)을 
사용하여, 750 nm에서흡광도를측정한후 gallic acid(Sigma- 
Aldrich, USA)를 표준물질로 하여 검량선을 작성하여 구하
였다.

5) 관능평가
가수량 및 희석 비율을 달리하여 제조한 냉수 추출 커피

의관능적특성을 측정하기위해커피에 관심 있는 외식산업

학을전공하는 20대남녀 대학생 60명을 대상으로 커피에대
한 이론 설명 및 커피의 맛과 향을 식별할 수 있도록 1주일
에 2시간씩 6주간 훈련을 실시하였다. 최종 관능평가에는 이
들 중 식별 능력이 우수한 54명을 패널로 선발하여 커피를
평가하게 하였다.
시료는 백색 종이컵(50 mL)에 난수표에서 추출한 3자리

숫자를 표시하여 40 mL씩의 커피를 입을 헹굴 수 있는 냉수
와 함께 제공하였으며, 관능평가는 오후 2∼3시 사이에 실시
하였다. 식별 검사에서는 냄새(odor), 단맛(sweetness), 상큼
한 신맛(acidity), 자극적이고시큼한 맛(sourness), 쓴맛(bitter- 
ness), 바디감(body)의 강도를 평가하였다. 또한 기호도 검사
에서는 커피에서 느껴지는 좋은 향기인 아로마(aroma) 후미
(aftertaste), 쓴맛과 신맛의 밸런스(balance)의 3가지 항목에
대하여 평가하였다. 식별 검사와 기호도 검사 모두 7점 척도
법으로 평가하여 높은 점수일수록 강하거나, 선호도가 높은
것을 나타내도록 하였다.

6) 통계 처리
시료 커피의 성분에 관한 실험 결과는 3회 반복 측정하여

평균±표준편차로 나타내었으며, 통계 처리는 SPSS(version 
20.0) 통계 프로그램을 이용하여 ANOVA를 실시하였다. 시
료간 유의성은 p<0.05 수준에서 Duncan's multiple range test
를 이용하여 검정하였다.

결과 및 고찰
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Table 1. pH, acidity, reducing sugar and total soluble solid of diluted coffee with different dilution ratio after extraction 
using cold water

Dilution ratio
1:7 1:3 1:1 Non-dilution

pH 5.11±0.211)c2) 5.15±0.14b 5.18±0.14ab 5.21±0.01a

Acidity (%) 0.03±0.01c 0.06±0.03b 0.06±0.00b 0.08±0.00a

Total soluble solid (%) 0.80±0.10c 1.33±0.12b 1.37±0.12b 1.80±0.00a

Reducing sugar (mg/mL) 1.38±0.19c 4.15±0.25b 4.03±0.25b 5.91±0.49a

1) Data are expressed as mean±S.D.(n=3).
2) a~c Means in a row are significantly different at the p<0.05 level by Duncan’s multiple range test.

1. pH 및 산도
가수량 및 희석 비율을 달리하여 제조한 냉수 추출 커피

의 pH와산도는 Table 1과같다. 희석하지 않은커피의 pH가
5.21로 가장 높았고, 1:7, 1:3, 1:1의 비율로희석한커피의 경
우, 희석비율이 증가함에따라 pH는 감소하였다(p<0.05). 희
석하지 않은 커피의 경우, 다량의 물을 첨가해 추출함에 따
라 산류 이외에 caffeine 및 Ca, K, Na와 같은 알칼리성 무기
질(Oliveira et al 2012)의 추출량도 다른 시료보다 많았기 때
문에 pH가 높게 나타난 것으로 사료되었다. 에스프레소의
pH는 대체로 pH 5.2∼5.8 범위에 있다고 하였고(Parenti et al 
2014), 에스프레소를열수로희석한아메리카노도 5.41∼5.81 
범위(Lee et al 2007)라고하였는데, 냉수로추출한커피의경
우, 열수 추출 커피보다 다소 낮은 것으로 나타났다.
산도의 경우, pH와 동일하게 희석하지않은 커피가 0.08%

로 가장 높았고, 다음은 1:3, 1:1의 비율로 희석한 커피의 산
도가 0.06%로 동일하였으며, 1:7의 비율로 희석한 커피는
0.03%로 가장 낮았다(p<0.05). Kim et al(2007)은 60℃, 89℃, 
98℃의온도가다른열수를가해커피를추출한결과, 60℃에
서 추출한 커피의 산도가 높고, 온도가 증가함에 따라 산도
가 저하되는 경향을 보였는데, 이는 커피에 함유된 휘발성
유기산이 고온에서 휘발되었기 때문이라고 하였다.

2. 총 가용성 고형분 함량
가수량 및 희석 비율을 달리하여 제조한 냉수 추출 커피

의 총 가용성 고형분 함량은 Table 1과 같다. 희석하지 않은
커피의 총 가용성 고형분 함량이 1.80%로 가장 높았고, 다음
1:1, 1:3의 비율로 희석한 커피가 동일한 정도로 높았으며, 
1:7의 비율로 희석한 커피의 함량은 0.80%로 가장 낮았다
(p<0.05). 시중 커피전문점에서 판매하고 있는 아메리카노의
총 가용성 고형분 함량은 0.63∼1.43%(Lee et al 2007)로 보
고되어 커피 원두의 품질뿐 아니라, 커피의 추출이나 희석
조건에따라서 총가용성 고형분 함량에현저한 차이가 생기

는 것으로 생각되었다.

3. 환원당
가수량 및 희석 비율을 달리하여 제조한 냉수 추출 커피

의 환원당 함량은 Table 1과 같다. 시료 커피의 환원당 함량
은산도와총고형분함량의결과와 같이 희석하지않은커피

의 환원당이 5.91 mg/mL로 가장 높았고, 이어서 1:1, 1:3의
비율로희석한커피가 4.03, 4.15 mg/mL로유사하였으며, 1:7
의비율로희석한커피는 1.38 mg/mL로가장낮았다. 환원당
의 추출량은 추출 시 가수량과 비례하고, 추출 후 희석 과정
을 거쳐 환원당 함량이 감소하기 때문인 것으로 사료되었다.

4. 총 Phenol성 화합물 함량
가수량 및 희석 비율을 달리하여 제조한 냉수 추출 커피

의환원당함량은 Fig. 2와같다. 시료 커피의 총 phenol성 화
합물 함량은 희석하지 않은 커피가 2.96 mg/mL로가장 높았
고, 1:1, 1:3의 비율로 희석한 커피는 2.11, 2.05 mg/mL로 유
사하였고, 1:7의 비율로 희석한 커피는 1.14 mg/mL로 가장
낮았다. 커피 중에서 가장 많이 함유된 phenol성 화합물은
chlorogenic acids이며, chlorogenic acids는 커피의 산도, 떫은
맛, 쓴맛의주요원인물질인것으로널리알려져있다(Ludwig 
et al 2012, Andueza et al 2007). Kiyohara et al(1999)은 커피
한 잔에 함유된 총 phenol성 화합물 함량은 200∼550 mg이
라고 하였는데, 본 시료 냉수 추출 커피의 총 phenol성 화합
물 함량은 228∼592 mg/200 mL로 계산되어 Kiyohara et al
의 결과와 유사하였다.

5. 관능평가
가수량 및 희석 비율을 달리하여 제조한 냉수 추출 커피

의 식별 검사 결과는 Table 2와 같다. 냄새(odor)의 경우, 희
석하지 않은 커피가 4.65로 가장 높았고, 1:1과 1:3의 비율로
희석한 커피는 유의적 차이 없이 유사하였으며, 1:7의 비율
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Table 2. Sensory characteristics of diluted coffee with different dilution ratio after extraction using cold water

Dilution ratio
1:7 1:3 1:1 Non-dilution

Odor 2.47±0.751)c2) 4.12±0.95b 3.71±0.99b 4.65±0.94a

Sweetness 3.32±1.07b 4.06±0.78a 3.03±0.82b 1.94±0.69c

Acidity 4.32±1.01b 5.52±0.56a 3.68±1.08b 1.97±0.67c

Sourness 1.85±0.61c 2.03±0.52c 3.77±1.26b 5.79±0.69a

Bitterness 2.09±0.90d 3.17±1.11c 3.85±1.12b 5.32±0.91a

Body intensity 2.18±0.76c 3.38±1.02b 3.69±0.90b 4.38±0.99a

1) Data are expressed as mean±S.D.(n=3)
2) a~d Means in a row are significantly different at the p<0.05 level by Duncan’s multiple range test.

Fig. 2. Total phenolic compound contents of diluted co- 
ffee with different dilution ratio after extraction using cold 
water.
a~d Means in a bar are significantly different at the p<0.05 level 
by Duncan’s multiple range test.

로 희석한 커피는 2.47로 가장 낮았다. 단맛(sweetness)은 1:3
의 비율로 희석한 커피가 가장 높았고, 1:1과 1:7의 비율로
희석한 커피는 유의적 차이 없이 유사하였고, 희석하지 않은
커피가 가장 낮았다. 희석하지 않은 커피의 환원당 함량이
가장 높아(Table 1), 단맛도 가장 높게 나올 것으로 예측되었
으나, 관능평가 결과에서는 가장 낮게 나타났는데, 이는 희
석하지 않은 커피의 경우, 다량의 물을 가해 추출함에 따라
커피로부터 떫은맛이나 쓴맛 성분의 추출량도 많아져 패널

이 단맛을 잘 느끼지 못하였기 때문인 것으로 사료되었다. 
과일을먹을때느껴지는상큼한느낌의신맛(acidity)은단

맛과 동일하게 1:3의 비율로 희석한 커피가 가장 높았고, 희
석하지 않은 커피가 가장 낮았다. 산도는 희석하지 않은 커
피가 가장 높았지만(Table 1), 상큼한 느낌의 신맛은 유기산
함량에 의하며, 유기산 이외에 chlorogenic acids와 이의 가수
분해 유도체인 caffeic acid, ferulic acid, quinic acid와 같은

phenolic acid, 인산과 같은 무기산 또는 caffeine 등의 쓴맛
성분이 함께 추출되면서(Andueza et al 2007) 상큼한 신맛을
그다지느끼지못하였기때문인것으로생각되었다. 1:3의비
율로희석한 커피는희석하지 않은 커피보다 쓴맛성분이 적

어산도는낮아도 상큼하고기분좋은신맛을 강하게 느끼는

것으로 생각되었다. 커피의 신맛은 쓴맛과 함께 커피의 향미
를 결정짓는 중요한 맛으로, pH가 낮은 커피가 상큼한 느낌
의신맛을나타낸다는보고(Kim et al 2007)도있으나, Andue- 
za et al(2007)는다량의 물을 가해 추출할 경우, 유기산 이외
에쓴맛을내는함질소화합물인 caffeine의추출량도많아져, 
커피의 신맛과 pH는 반드시 관련이 있는 것은 아니라고 보
고하였다. 또한 Petracco M(2001)도 에스프레소의 신맛은 다
른 물질의 간섭 등으로 인해 pH만으로 신맛의 강도를 대신
할 수 없다고 하였다.
시큼한 맛(sourness)은 희석하지 않은 커피가 5.79로 현저

하게 높았고, 다음 1:1의 비율로 희석한 커피가 높았으며, 
1:3과 1:7의 비율로 희석한 커피는 유의적 차이 없이 유사한
정도로 낮았다(p<0.05). 시큼한 맛의 결과는 희석 비율이 증
가함에 따라커피의 산도가 감소하였던 Table 1의결과와 일
치하였고, 상큼한 신맛(acidity)의 결과와는 다르게 나타났다.
쓴맛(bitterness)의 경우, 희석하지 않은 커피가 5.32로 가

장높았고, 1:1, 1:3, 1:7의순으로희석비율이증가함에따라 
쓴맛은 현저하게 감소하였다(p<0.05). 커피의 쓴맛은 chloro- 
genic acids와같은 phenol성 화합물, 카페인 및 Maillard 반응
에 의해 생성된 melanoidin과 다른 화합물들에 의한 것으로
보고되었다(Andueza et al 2007). 본 연구 결과, 가수량및 희
석 비율에 따른 시료 커피의 쓴맛 강도와 총 phenol성 화합
물의 함량 변화는 일치하였다(Fig. 2).
바디감과같이맛이아닌구강내에서느껴지는감각도희

석하지 않은 커피가 가장 높았고, 1:1, 1:3의 비율로 희석한
커피는 유의적 차이 없이 유사한 정도였고, 1:7의 비율로 희
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석한 커피가 가장 낮았다. 이는 떫은맛과 쓴맛의 원인 물질
인 chlorogenic acids와 같은 phenol성 화합물의 함량 차이에
의한 것으로 생각되었다.
식별검사 결과, 1:7의 비율로희석한 커피가 냄새, 시큼한

맛, 쓴맛, 바디감이 가장 낮고, 희석하지 않은 커피는 가장
높았다. 이와 같은 결과는 에스프레소의 희석 배수가 증가함
에 따라 쓴맛, 탄맛, 잔여감, 텁텁함, 농도감이 감소하였다는
결과(Lee et al 2007) 및 상대적으로 가수량이 많은 에스프레
소에서 쓴맛, 떫은맛, 자극적인 신맛이 높게 표현된다는 연
구 결과와 일치하였다(Andueza et al 2007).
가수량 및 희석 비율을 달리하여 제조한 냉수 추출 커피

의 기호도 검사의 결과는 Fig. 3과 같다. 커피에서 느껴지는
좋은 냄새인 아로마, 후미, 신맛과 쓴맛의 밸런스 모두 1:3의
비율로 희석한 커피가 가장 높았고, 희석하지 않은 커피가
가장 낮았다. 희석하지 않은 커피는 과도한 가용성 성분의
추출로 인해 쓰고 좋지 않은 냄새가 가장 강하게 느껴져 파

넬로부터 선호되지 않은 반면, 1:3의 비율로 희석한 커피는
추출 시 첨가한 가수량과 희석 배수가 적당하여 커피 맛과

향이 모두 선호된 것으로 사료되었다.

요약 및 결론

가수량과 희석 정도를 달리하여 냉수로 커피를 추출 시

커피의 가용성 성분 및 관능적 특성의 차이를 비교해 보고, 
최적 추출 조건을 알아보았다. 이를 위해 100 g의 커피 분말
에 400 mL, 600 mL, 1,000 mL, 1,800 mL의 냉수(20℃)를 첨
가해 3∼10시간 추출하여 200 mL, 400 mL, 800 mL, 1,600 
mL의 커피가 추출되면 추출을 멈추었다. 이어서 커피와 냉

Fig. 3. Preference of diluted coffee with different dilution 
ratio after extraction using cold water.
a~c Means in a bar are significantly different at the p<0.05 level 
by Duncan’s multiple range test.

수의비율이 1:7, 1:3, 1:1이되도록 200 mL, 400 mL, 800 mL 
커피에 각각 1,400 mL, 1,200 mL, 800 mL의 냉수를가해 희
석하였다. 한편, 1,600 mL를추출한커피는희석하지않고시
료로사용하였다. 희석하지않은커피의 pH, 산도, 환원당, 총 
가용성 성분, 총 phenol성 화합물이 시료 커피 중 가장 높았
으며, 1:7의높은비율로희석한커피는가장낮았다. 이같은 
결과는다량의냉수를커피분말에가해장시간추출할경우, 
가용성성분이다량추출됨에따른것이며, 소량의냉수로추
출한후다량의냉수를가한커피는가용성성분이충분히용

출되지 않은 상태에서 희석됨에따라커피의 성분함량이 낮

은 것으로 사료되었다. 식별 검사 결과에서도 희석하지 않은
커피에서는 과도하게 추출된 맛과 향기 성분들로 인해 냄새, 
시큼한 맛, 쓴맛, 바디감이 높았으며, 아로마, 후미, 맛의 밸
런스에 대한 기호도는 가장 낮았다. 이와 반대로 1:7의 높은
비율로 희석한 커피는 냄새, 시큼한 맛, 쓴맛, 바디감이 가장
낮았다. 1:3의 비율로 희석한 커피는 단맛과 신맛은 가장 높
고, 시큼한 맛, 쓴맛, 바디감은 낮았으며, 아로마, 후미, 맛의
밸런스에 대한 기호도도 시료 커피 중 가장 높았다. 이상의
결과로부터 커피 분말과 냉수의 비율을 1:6(w/v)으로 하여
가수량의 2/3가 추출되면, 커피량 3배의 냉수(1:3)를 가해 희
석할 때 맛과 향이 선호되는 냉수 추출 커피 제조가 가능함

을 알 수 있었다.
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