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Jak rozne technologie filtrowania wody
wptywajg na ,flavour” kawy i espresso?
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1. Abstrakt

Sktad chemiczny wody uzywanej do parzenia
kawy jest istotnym czynnikiem wptywajgcym na
jej profil smakowy. Stowarzyszenie Specialty
Coffee Association (SCA) przedstawia konkretne
zalecenia dotyczgce parametrow fizyko-che-
micznych wody w podreczniku Water Quality
Handbook. [1]. Jakos¢ wody jest inna w réznych
miejscach i dlatego warto rozwazy¢ dobér odpo-
wiedniej technologii jej uzdatniania.

Istnieje wiele gatunkéw ziaren kawy, wypalanych
na rézny kolor, stosuje sie rézne ich mieszanki

i metody przygotowania. Wszystko to daje mozli-
wos¢ eksperymentowania kawowym pasjonatom
w celu doskonalenia ich umiejetnosci sensorycz-
nych oraz doswiadczania nowych smakow i aro-
matéw. Biorgc pod uwage powyzsze, statosc

i rozpoznawalnosc¢ konkretnych kombinacji sma-
kéw i aromatéw (ang. flavour) jest bardzo wazna
zwtaszcza dla palarni kawy oferujgcych portfolio
okres$lonych ziaren dla kawiarni sieciowych jak

i dla wszystkich, ktérzy ,znalezli” swojg ulubiong
kawe. Oprocz ziaren i sposobu przygotowania
kawy', woda ma réwniez kluczowy wptyw na

jej smak.

3. Streszczenie

® W przypadku profesjonalnego przygotowywa-
nia kawy wyrézni¢ nalezy dwa cele filtrowania
wody: zapobieganie awariom urzgdzen do
parzenia kawy oraz uzyskanie pozgdanych
parametréw sensorycznych napoju kawowe-
go. Skfad chemiczny lokalnie dostepnej wody
determinuje wybor technologii filtracji w celu
ochrony sprzetu, przy czym moga na to row-
niez wptywacé preferencje sensoryczne, jesli
sg one istotne.

Metody optymalizacji parametréw wody przy
pomocy wegla aktywnego, dekarbonizacji,
zmigkczania, catkowitej demineralizacji, odwré-
conej osmozy i mineralizacji, zostaty opisane w
nastepnych paragrafach, analizujgc réwniez ich
wptyw na ,flavour” kawy i espresso.

Woda o nieodpowiednim skfadzie moze zniwe-
czyC€ czas, pienigdze i wysitek wtozony w osig-
gniecie konkretnego profilu smakowego zapa-
rzanej kawy, czego efektem beda nieprzyjemne
doznania zmystowe. Dlatego wazne jest, aby
zrozumiec nie tylko techniczne aspekty dziatania
filtrow do wody, ale rowniez jak sktad wody moze
wptywac na smak i aromat kawy. Daje to mozli-
wos¢ podejmowania dziatan w celu wzmocnienia
pozgdanych efektéw sensorycznych, zmniejsze-
nia lub wyeliminowania tych niepozadanych.

® Stowarzyszenia kawowe, takie jak SCA
przygotowujg zalecenia dotyczgce optymal-
nego sktadu wody do kawy. Ogdlne doznania
sensoryczne zwigzane z kawa, okreslane
jako ,flavour”, sktadajg sie z trzech elemen-
tow: aromatu, smaku i tekstury (odczucie w
ustach).
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® Gléwne technologie filtracji oraz ich wptyw na
smak kawy to:

o filtracja weglem aktywnym - zawsze zale-
cana, niezaleznie od sktadu wody z kra-
nu, poniewaz redukuje zawarte w wodzie
substancje (np. chlor czy zanieczyszczenia
organiczne), ktére mogtyby w niepozgda-
ny sposob zmieni¢ oczekiwane parametry
sensoryczne kawy.

o dekarbonizacja, catkowita demineraliza-
cja, odwrocona osmoza i mineralizacja —
wszystkie metody optymalizujg r6zne wody
wyjsciowe, aby nada¢ kawie zbalansowany
smak.

Zaréwno dekarbonizacja jak i mineralizacja
wspierajg optymalne uksztattowanie kwa-
sowosci kawy, przy czym pierwsza metoda
wzmacnia kwasowos¢, druga jg obniza.
o zmiekczenie wzmacnia aromaty mocno
palonej kawy i zwieksza odczuwang gorycz
- efekt, ktory jest zwykle kojarzony z kawg
ciemno palong.
® Opisane efekty dotyczg tylko czarnej kawy
i espresso, a nie napojéw na bazie espresso,
takich jak cappuccino czy caffe latte.
® Nawet jesli rozne systemy do uzdatniania
wody wykorzystujg te samg technologie (np.
dekarbonizacja), odczucia sensoryczne mogg
by¢ skrajnie rézne.

4. Dlaczego filtrowanie wody do kawy ma sens?

Definicja wody jest nastepujgca: zwigzek che-
miczny czgsteczek sktadajgcy sie z dwdch
atomow wodoru i jednego atomu tlenu (H20).
Jednak chemicznie czysta woda nie wystepuje
w naturze. Woda jest znana jako uniwersalny
rozpuszczalnik, jest bowiem w stanie rozpus$cic
wiele substanciji. Kiedy wody opadowe przesg-
czajg sie przez glebe, tworzg zwiagzki z innymi
atomami oraz czgsteczkami. Zatem woda, z
ktérg spotykamy sie na co dzien (w oceanach,
jeziorach, rzekach, wodach gruntowych, wodach
wodociggowych itp.) zawiera mieszanke minera-
téw i ich zwigzkow, a jej sktad — a co za tym idzie
wiasciwos$ci — rowniez roznig sie w zalezno$ci
od miejsca.

Inne substancje rozpuszczone w wodzie mogq
powodowac problemy techniczne w ekspresach

do kawy (na przykfad przez pozostawienie osadéw
kamienia) i zmienia¢ smak parzonej na jej bazie

kawy. By osiggng¢ doskonatg kawe z optymalnym,
harmonijnym smakiem, wazne jest by unika¢ sub-
stanciji, takich jak chlor i zanieczyszczenia orga-
niczne, oraz optymalizowa¢ zawartos¢ sktadnikow
mineralnych. Specyfikacje stowarzyszen kawo-
wych wskazujg akceptowalng zawarto$¢ roznych
mineratow. [1].

Piotr Wyszynski, dyrektor sprzedazy filtréw pro-
fesjonalnych BRITA w Polsce, wyjasnia:

Gtéwnym powodem instalowania filtréw do
wody byta ochrona urzgdzen gastronomicz-
nych. Jednakze od Kilku lat klienci coraz
czeSciej poruszajg temat wptywu parame-
trow wody na smak kawy. Dlatego specja-
lisci BRITA analizujg doktadnie jak r6zne
technologie filtracyjne wptywajg na ,,coffee
flavour”.
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Czy wszystkie filtry wykorzystujgce takg samg
technologie dajg te same rezultaty?

Marcel Schauss, ekspert kawowy oraz cztonek I odwrotnie, dwie rézne technologie filtro-
serwisu BRITA ds. profesjonalnych filtréw w wania mogg zapewnic¢ poréwnywalny sktad
Niemczech, wyjasnia: wody, a tym samym réwniez poréwnywal-

ne odczucia sensoryczne. Rozmawiajgc o
filtracji warto rozréznic technologie a system
filtracyjny przygotowany do konkretnego za-
stosowania. Bo filtr to naprawde co$ wiecej
niz tylko technologia.

Gdy rozmawiam z klientami, czesto stysze
pytanie, dlaczego po zastosowaniu filtra
konkurencji kawa ma inny smak, pomimo
tego, ze w filtrze zastosowana jest ta sama
technologia. Fakt ten czesto powoduje dezo-

rientacje. Filtr to cos$ wiecej niz tylko techno- Dobrze wyszkolony przedstawiciel firmy oferu-
logia. Na jako$c filtratu mogg miec¢ rowniez jacej filtry powinien by¢ w stanie udzieli¢ porad
wptyw ustawienia filtra i rozmiar. W przy- dotyczgcych wyboru systemu filtracji w oparciu
padku dekarbonizacji, sktad wody moze sie o preferencje smakowe, ktére czesto sg definio-
rézni¢ w zaleznosci od iloSci wymiennika wane kulturowo.

Jjonowego, szybkosci filtracji, rodzaju uzywa-
nego czynnika buforujgcego oraz proporcji
niefiltrowanej wody dodawanej podczas
mieszania (ustawienie by-passu).

/ Parametr pracy filtra A =—» FiltratA —» KawaA

N Parametr pracy filtra B gggd Filtrat B —>

Technologia filtracjiA —» Parametr pracy filtra A

Technologia filtracji

-3
Technologia filtracji B Eamal Parametr pracy filtra B /

Rys. 1. Wzajemne zaleznosci miedzy technologig filtracji, parametrami pracy filtra, uzyskanym filtratem oraz
przygotowang na bazie filtratu kawa.
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5. Aromat, smak, body i flavour: czym sie réznig?

Ludzie wykorzystujg pie¢ zmystéow do postrzega-
nia jedzenia i picia: wzrok, stuch, zapach, dotyk
oraz smak. W przypadku kawy szczegdlnie
wazne sg trzy: zapach, smak i dotyk:

® Uzywamy opuszki wechowej, struktury moézgu
umieszczonej z tytu naszego nosa, do wy-
czuwania substancji wydzielajgcych zapa-
chy (tzw. substancje aktywne zapachowo
tzw. odoranty). Okreslajg one aromat kawy.
Aromaty mozna réwniez odbierac ,retro-ol-
faktorycznie” kiedy bierzemy tyk kawy, aro-
maty migrujg z jamy ustnej do nosa i tg drogg
docierajg do opuszki wechowej.

® Uzywamy jezyka i jego receptorow do wykry-
wania pieciu podstawowych smakow: stod-
kiego, kwasnego, stonego, gorzkiego oraz
umami. Razem okreslajg smak jedzenia lub
napoju. Nie jesteSmy w stanie posmakowac
niczego poza wspomnianymi smakami. Na
przyktad, jesli kawa ma czekoladowy aromat
my nie czujemy smaku, a jedynie zapach
(przyktad percepciji ,retro-olfaktorycznej”).

® Powierzchnia jamy ustnej jest pokryta do-
tykowymi zakonczeniami nerwowymi, ktére
pozwalajg nam wyczu¢ konsystencje pokarmu
lub napoju, nazywamy to odczuciem w ustach,
teksturg (mouthfeel). W przypadku kawy body
jest jednym z kilku takich odczu¢. Zwykle
okresla sie je jako lekkie, Srednie, czy ciezkie,
ale definiuje sie rowniez jako postrzegang w
ustach lepko$¢, oleistos¢, gestosc i zawiesi-
stosé. [2].

Te trzy bodzce sensoryczne sktadajg sie na
0golne wrazenie sensoryczne okreslane jako
coffee flavour. W waskim rozumieniu jest to
kompozycja aromatu, smaku oraz odczucia w
ustach. Szerzej definiuje sie go réwniez przez to,
co widzimy, styszymy i czujemy. [3].

Jesli zapyta¢ sie dziesieciu pasjonatow kawy

co to jest ,dobra’ kawa, uzyska sie dziesie¢
réznych odpowiedzi. Kazdy ma wtasng definicje,
ktéra moze sie znacznie rézni¢ w zaleznosci od
zwyczajéw rodzinnych lub regionalnych. Niekto-
rzy na przyktad wolg kawe z wyraznie kwasng
nutg, podczas gdy inni preferujg kawe o cierpkim
smaku.

Niemniej jednak eksperci od kawy zgadzajg sie,
ze dla wiekszosci oséb pijgcych kawe kluczowa
jest zbalansowana réwnowaga smakow. Wszyst-
kie istotne wymiary sensoryczne — czyli aromat,
smak oraz odczucie w ustach — powinny by¢ w
réwnowadze i harmonii.
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Przeglad najbardziej popularnych technologii filtracji
i ich wptyw na wode i kawe

Wszystkie
rodzaje
wody
Odwrécona osmoza Dekarbonizacja
A (z by-passem lub z mineralizacjg) (z by-passem) \

Mineraty ¥ Zwigzki organiczn

Wapn ¥ Magnez ¥ :
Wodoroweglan ¥ Woda

Wszystkie
rodzaje wapienna
wody
Wszystkie Twarda
rodzaje woda
wody
Rys. 2. Jak rézne technologie uzdatniania wody mogg wptywac na sktad chemiczny wody.
Bardzo Wszystkie
migkka rodzaje
woda wody
Odwrécona osmoza Dekarbonizacja
A (z by-passem lub z mineralizacjq) (z by-passem) \
4 Optymalna &6 4
Wszystkie Balans smakow 4 % Kwasowosé 4 Balans smakéw 4 Woda
rodzaje wapienna

wody

Wszystkie Twarda
rodzaje woda
wody

Rys. 3. Sensoryczny wptyw réznych technologii uzdatniania wody na kawe w zaleznos$ci od sktadu wody
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6. Omowienie réoznych technologii filtrowania wody

Ponizej zostaty opisane sposoby jak technologie e Opisane efekty sensoryczne zostaty nauko-
filtracji mogg wptywaé na doznania sensoryczne wo potwierdzone i sg w znacznym stopniu

zwigzane z kawa: niezalezne od czynnikéw zewnetrznych. Nie
wykluczmy jednak wystepowania specyficz-

® Przedstawione efekty sensoryczne sg ogra-
nych czynnikéw, ktére moga odgrywac pewng

niczone do czarnej kawy oraz espresso. Nie

mozna ich stosowa¢ w odniesieniu do napo- role.

jéw mieszanych na bazie espresso, takich jak e Flavour kawy zalezy nie tylko od sktadu
cappuccino. Sktadniki np. mleko lub cukier, chemicznego wody, ale réwniez od ziaren,
dodawane zazwyczaj w zaleznosci od indy- sposobu jej przygotowania i subiektywnych
widualnych preferencji w ré6znych ilosciach, preferenciji.

mogg wptywaé na sensoryke.

® Opisane efekty sensoryczne sg praktycznie
uniwersalne. Innymi stowami, sg one od-
czuwane w ten sposoéb przez zdecydowang
wiekszo$¢ ludzi.

Jednakze, ze wzgledu na subiektywny cha-
rakter percepcji zmystowej, mogg by¢ one
czasami odczuwane inaczej.
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6.1 Wegiel aktywny

Wegiel aktywny to porowaty, drobnoziarnisty
wegiel. Uzyskiwany jest przez zweglenie natu-
ralnych materiatéw zawierajgcy wegiel, takich
jak drewno, torf, antracyt lub skorupy kokosa,

a nastepnie ,aktywowany” w procesie termicz-
nym. Ten drugi krok powoduje, ze powstaje w
nim duza liczba poroéw, tj bardzo wzrasta jego
wewnetrzna powierzchnia umozliwiajgc przy-
cigganie i zatrzymywanie duzej ilodci innych
substancji. Powierzchnia wewnetrzna moze
obejmowac na 1 gram ponad 1000 m?, czyli wiel-
kos$¢ czterech kortéw tenisowych. BRITA uzywa
bezpiecznego do kontaktu z Zywnoscig wegla
aktywnego z tupin orzecha kokosowego.

Wegiel aktywny jest w stanie znacznie zredu-
kowa¢ substancje organiczne o nieprzyjemnym
zapachu. Nalezg do nich na przyktad odpady
metaboliczne z bakteryjnego rozktadu resztek
roslinnych, takich jak licie. Przyktadem jest
geosmina, ktéra dodaje stechty ziemisty zapach
do waéd gruntowych, a w konsekwenciji takze

do wody pitnej. W zaleznosci od stezenia, ta
substancja moze rowniez powodowac nietypowy
,obcy” flavour kawy, postrzegany jako ,niewta-
Sciwy”. [4].

Aktywny wegiel )

Zwigzki organiczne ¥
]

Wegiel aktywny jest rowniez stosowany do
redukcji chloru, ktéry miejskie wodociggi czesto
dodajg do wody kranowej, aby jg zdezynfekowaé
i zapobiec ponownemu zanieczyszczeniu. Chlor
ma charakterystyczny zapach i moze w wystar-
czajgco wysokich stezeniach, by¢ wyczuwalny w
kawie. Jednak nawet wtedy, gdy jego zawarto$¢
jest dos¢ niska i wtasciwie niezauwazalna, jej
zmniejszenie jest bardzo waznym warunkiem
wstepnym zapewnienia dobrej jakosci kawe.
Chlor jest bowiem wysoce reaktywny oraz zdol-
ny do tgczenia sie z substancjami organicznymi
zawartymi w kawie, zmieniajgc w ten sposob ich
strukture i wtasciwosci sensoryczne. [5].

Ze wzgledu na zmiany chemiczne i sensoryczne,
jakim poddawany jest sam chlor podczas reakgc;ji
ze skfadnikami kawy, wynikajgce z tego niepo-
zadane zmiany w profilu aromatu nie sg przypi-
sywane chlorowi, mimo ze to on je spowodowat.
Dlatego zawsze wskazanym jest filtrowanie wody
—w tym tzw. ,miekkiej” — weglem aktywnym.

Zamierzony profil fk

O ¥ aromatyczny

Rys. 4. Wegiel aktywny moze zredukowa¢ zawartos$¢ substancji w wodzie, ktére w przeciwnym razie mogtyby
negatywnie wptyng¢ na pozadany i oczekiwany profil aromatu kawy.
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6.2 Dekarbonizacja

Dekarbonizacja, znana réwniez jako czesciowa demineralizacja, jest terminem stosowanym do
wszystkich metod redukujgcych twardos¢ weglanowg wody.

Dobrze wiedzie¢ | Zawarto$s¢ wapnia (Ca?") i magnezu (Mg?*) w wodzie
okresla jej twardosc¢ catkowitg. Obydwa pierwiastki przyjmujg forme kationdw,
czyli jonoéw natadowanych dodatnio. Udziat jonéw wapnia i magnezu zwigzanych
z wodoroweglanem (HCO;), ktory jest jonem natadowanym ujemnie (= anionem),

okresla twardos¢ weglanowg (zwang rowniez twardoscig tymczasowg). Udziat
jondéw wapnia i magnezu zwigzanych z siarczanami, azotanami lub chlorkami
(wszystkie te zwigzki sg anionami) okresla twardosc¢ trwatg wody. Suma
twardosci weglanowej i statej to twardos¢ catkowita.

Kationy @  Aniony @

Wapn (Ca?) Wodoroweglan (HCO,")
Magnez (Mg?*) Siarczki (SO,?), Azotany (NO,)
Saod (Na*), Potas (K*) Chlorki (CI)

Twardosé

calkowita | [NV ICVAREEE S | | y
! ! Twardos¢ weglanowa
LI i ( — Kamien)
o 1 Twardo$¢ trwata
[ 1 (— Gips)

 / \/
Brak + -
5. 4
twardosci Na*® K 2

Rys. 5. Najczesciej wystepujgcy sktad mineralny europejskich woéd kranowych.
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Szeroko stosowana metoda dekarbonizacji zastepujgc wapn (Ca?*) i magnez (Mg?*) jonami

wykorzystuje wymiennik kationowy, wodorowymi (H*).
O W

Rys. 6. Opcja #1. Wymiennik kationowy z dwoma zwigzanymi jonami wodoru (H*) wymienia je na jeden jon
wapnia (Ca?").

H O

Rys. 6. Opcja #2. Wymiennik kationowy z dwoma zwigzanymi jonami wodoru (H*) wymienia je na jeden jon
magnezu (Mg?*).

Jony wodoru, ktére znalazty sie w wodzie mogg nek wegla (CO,) w procesie ogrzewania
reagowac z nadal obecnym wodoroweglanem (na przyktad w bojlerze). | tak z kazdg kolejng
(HCOy') tworzgc kwas weglowy (H,CO,), ktéry reakcjg, ilos¢ wodoroweglanu w wodzie jest

z kolei rozpada sig¢ na wode (H,0) oraz dwutle- redukowana. [6].

o 0/ 9

[4]
o 2 A
Lo = >0, © -080

H
Podgrzewanie

(W|<->I;c')r) + (Wodzlr(c:;?v;:glan) = (Kwagz\:/:tg;:iowy) = (Vvéga) + (Dwutﬁegzelgavegla)

Rys. 7. Jon wodoru (H*) reaguje z wodoroweglanem (HCO,) tworzgc kwas weglowy (H,CO,),
ktory po podgrzaniu rozpada sie¢ na (H,O) oraz dwutlenek wegla (CO,).

Jaki ma to wptyw na sensoryczne atrybuty Poniewaz kwasowo$¢ to zdolno$é do uwalniania
kawy? Kwasy, w tym te zawarte w kawie, z defi- jonéw wodoru, kwasy kawowe ktére sg ich juz
nicji sg substancjami posiadajgcymi oraz tatwo pozbawione tracg jg (kwasowosc) czyli tez swoj
wydzielajgcymi jony wodoru. Jesli woda nie kwasny smak. Im wiecej wodoroweglanu jest
zostanie przefiltrowana lub zdekarbonizowana, dostepnego do przereagowania z jonami wodo-
wodoroweglan reagowatby z jonami wodorowymi rowymi z kwasoéw kawowych, tym bardziej kawa

kwasow obecnych w kawie. traci kwasowosc¢.
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Odwrotnie, jesli w wyniku uprzedniej reakcji on z kwasami kawowymi, w ten sposob je
jonéw wodoru z wymiennika kationowego zachowujgc. [1] [6].
jest mniej wodoroweglanu, mniej reaguje

Kwasowosé 4 ’k

Dekarbonizacja ) Wapn ¥ Magnez ¥

Wodoroweglan + Balans smakéw 4

Rys. 8. Dekarbonizacja zmniejsza ilo$¢ wapnia (Ca?*), magnezu (Mg?*) i ostatecznie takze wodoroweglanu
(HCO;") obecnych w wodzie. Moze to spowodowac zwiekszone odczuwanie kwasowosci i poprawic
balans smakowy kawy.

Czy zawarto$¢ wodoroweglanu moze wptywac sensorycznych takich jak kwasowos$¢, gorzkose,
na cos jeszcze oprocz kwasowosci kawy? rézne aromaty oraz body i tekstury. Zmiana

Jest to mozliwe; idealna filizanka kawy ma dowolnego z nich moze wptywac na odczuwanie
dobrze zbalansowany profil wielu atrybutow pozostatych.

KWASOWOSC

Aromaty Gorzkos¢

Smak niezbalansowany Zbalansowany smak Smak niezbalansowany

Rys. 9. Zbalansowany smak: ,Odpowiednia” ilo§¢ wodoroweglanu (HCO,") daje kawe o pozgdanej réwnowadze
kwasowosci, aromatu, body i goryczy. Aby to osiggnaé, stowarzyszenia kawowe zalecajg wykorzystanie
wody o twardosci weglanowej 2-6 °dH (SCA do 4,5 °dH). Chociaz ten parametr odgrywa wazng role w
uzyskiwaniu kawy o doskonatym smaku, nie jest jedynym parametrem. Niezbalansowany smak: zbyt
mato lub zbyt duzo wodoroweglanu moze odpowiednio zwigekszy¢ lub zmniejszy¢ kwasowos¢ kawy,
co moze réwniez wptyng¢ na inne parametry smakowe w nieprzewidywalny sposoéb.
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Dobrze wiedzie¢ | Wodoroweglan (HCO,") bezposrednio wptywa na kwaso-
wosc¢ i dlatego jest najwazniejszym mineratem dla zbalansowanego smaku
kawy. Zmniejszenie go do ilosci sugerowanych przez stowarzyszenia kawowe,

takie jak SCA, z reguty zapewni utrzymanie ilosci jonéw wapnia i magnezu we
wtasciwym zakresie. Nalezy zatem skupi€ sie na regulacji zawartosci wodoro-
weglanu. Chociaz pewna ilo$¢ jonéw wapnia i/lub magnezu jest potrzebna, aby
wydoby¢ ztozone aromaty kawy, przy tych stezeniach nie ma znaczenia senso-
rycznego, czy w gre wchodzg jony wapnia, czy magnezu. [6].

6.3 Zmiekczanie

Zmiekczanie odnosi sie do wszystkich procesow
redukujgcych twardos¢ catkowitg wody, ktéra
jest sumg twardosci weglanowej i twardosci
statej.

Zmiekczanie odbywa sie za pomocg wymiennika
kationowego, z ktérym zwigzane sg jony sodu
(Na*). W przeciwienstwie do kationitow stoso-
wanych do dekarbonizacji, ten przeznaczony do
zmiekczania jest w stanie wymieni¢ nie tylko jony
wapnia i magnezu zwigzane z wodoroweglana-

@
A

(ca)

mi w wodzie (= twardos¢ weglanowa), ale takze
jony wapnia i magnezu zwigzane z anionami
siarczanowymi, azotanowymi oraz chlorkowymi
(= twardos¢ trwata). Filtracja usuwa z wody jony
wapnia i magnezu.

W przeciwienstwie do wymiennika kationowego
emitujgcego jony wodoru w procesie dekarboni-
zacji, wymiennik kationéw stosowany do zmiek-
czania uwalnia jony sodu.

®
)

Rys. 10. Opcja #1. Wymiennik kationow z dwoma zwigzanymi jonami sodu (Na*) wymienia je na jeden jon

wapnia (Ca?).

@
A

W

)
@
V@

Rys. 10. Opcja #2. Wymiennik kationéw z dwoma zwigzanymi jonami sodu (Na*) wymienia je na jeden jon

magnezu (Mg?).
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Wodoroweglan w wodzie reaguje z jonami sodu, bojlerze), wodoroweglan sodu rozktada sie na
na ktdre zostaty wymienione jony wapnia i ma- wodorotlenek sodu (NaOH), znany réwniez jako
gnezu, tworzgc wodoroweglan sodu (NaHCO,). soda kaustyczna, oraz dwutlenek wegla CO,).
Podczas podgrzewania filtratu (na przyktad w

® Q o Q “pirzewanie “CD [4]
® +QQQ ‘_—'QG@@ = 0, 000

Podgrzewanie
Na* HCO, — NaHCO — NaOH CO, [1]
(Sod) + (Wodorow:('-;glan) e (Wodorowegla?! sodu) e (Wodoroweglan sodu) + (Dwutlen::k wegla)

Rys. 11. Jony sodu (Na*) reagujg z wodoroweglanem (HCO;") tworzgc wodoroweglan sodu (NaHCO, ), ktéry po
podgrzaniu rozpada sie na sode kaustyczng (NaOH) i dwutlenek wegla (CO,).

Nowo powstaty wodorotlenek sodu znacznie poddajgce sie rozpuszczaniu, a tym samym
podnosi pH mokrej zmielonej kawy, powodujgc zwieksza sie ogolna ekstrakcja. Woda nadal
jej pecznienie i lekkie sprasowanie. Gorgca zawiera sporo wodoroweglanu, ktory buforuje
woda (podczas procesu parzenia) potrzebuje kwasy kawowe. Moze to wzmocni¢ zaréwno
wiecej czasu by przez nie przeptyngc¢, co wy- palone aromaty, jak i jej cierpkosc. [7] [8] [9].

dtuza czas ekstrakcji, usuwajgc sktadniki stabo

Cierpkosé 4

Wapn ¥ Magnez ¥

Zmiegkczanie > Palone aromaty 4

Rys. 12. Zmiekczanie zmniejsza zawarto$¢ jonow wapnia (Ca?*) i magnezu (Mg?*) w wodzie i zwieksza ilo$¢
jonow sodu (Na*) nie wptywajgc na ilos¢ obecnych (HCO;"). Zwieksza to odczuwanie palonych aroma-
téw i cierpkosci.

Bardzo wyczuwalne palone aromaty i zwigkszo- Czes¢ zawartych w wodzie jonéw sodu bedzie
na cierpkos¢ charakteryzujg smak kawy czesto zastgpionych jonami wodoru. Zmniejszenie jo-
okreslany jako ,smak kawy charakterystyczny néw sodu i wodoroweglanu pozwoli zredukowaé
dla kaw ciemno wypalanych”. Ci ktérzy nie gu- palone aromaty i cierpkosc¢, przy réwnoczesnym
stujg w tym smaku mogg dodatkowo zdekarboni- lepszym rozwinieciu kwasowosci.

zowac filtrat.
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6.4 Catkowita demineralizacja

Catkowita demineralizacja jest technologig obejmu-
jaca tgczne zastosowanie wymiennikow kationo-
wych i anionowych. Dzieki temu prawie catkowicie
eliminuje kationy wapnia, magnezu, sodu i potasu
oraz aniony wodoroweglanowe, siarczanowe,
chlorkowe i azotanowe.Redukcja tych mineratéw w
wodzie moze roéwniez ztagodzi¢ negatywne czynni-
ki zaburzajgce rownowage smaku kawy.

Jednak pod wzgledem sensorycznym taka che-
micznie czysta woda nie jest idealna. Moze ona
prowadzi¢ do powstania kawy o nadmiernej cierp-
kosci oraz mniej intensywnych aromatach. [8] .

Catkowita dmineralizacja
(z by-passem)

By pozwoli¢ na petne rozwiniecie sie aromatow
redukujgc rowniez kwasy kawowe, nalezy zacho-
wac pewng ilo$¢ mineratow. [1] [6] [7] [8]. Zwykle
zapewnia sie to przez zmieszanie filtratu z nie-
wielka iloscig (niefiltrowanej) wody z tego samego
zrodta przy zastosowaniu by-passu. Ma to jednak
swojg ceneg; dodawana niefiltrowana woda moze
zawieraC rowniez inne niepozgdane sktadniki, takie
jak chlorki czy siarczany. To, czy rozwigzanie z
uzyciem by-passu bedzie dziata¢ zgodnie z zato-
zeniami, zalezy od rodzajow i stezenh substanciji
niekorzystnie oddziatujgcych na smak.

) m ) Balans smakow 4

Rys. 13. Catkowita demineralizacja zmniejsza iloS¢ mineratow w wodzie. Zwykle poprawia to balans smakow

w kawie.

6.5 Odwrdécona osmoza

W procesie odwrdconej osmozy, woda jest prze-
puszczana przez membrane. Pory membrany
sg takie mate, Zze tylko bardzo mate czgsteczki
wody, mogg przez nie przeptyngé. Rozpuszczo-
ne w niej mineraty i substancje organiczne sg
zbyt duze by dosta¢ sie na drugg strone. Efek-
tem tego jest filtrat ztozony prawie wytgcznie z
czystej wody (H,O).

Ta nieco bardziej ztozona technologia moze
zosta¢ wykorzystana jezeli inne, prostsze me-
tody nie przynoszg pozgdanego efektu lub nie
ma innego sposobu na rozwigzanie problemu
sensorycznego zwigzanego z wodg. Jego zaletg
jest to, ze niezaleznie od oryginalnego sktadu

(z by-passem lub

Odwrécona osmoza )
post-mineralizacja)

wody, prawie wszystkie inne czgsteczki zosta-
ja usuniete pozostawiajgc jedynie chemicznie
czystg wode.

Wadg tego rozwigzania jest fakt, ze podobnie
jak catkowita demineralizacja uzyskujemy wode,
ktora nie jest optymalna do przygotowania kawy.
Réwniez w tym przypadku dobrym pomystem
jest dodanie niewielkiej ilosci niefiltrowanej wody
do filtratu przez bypass. Lepszg alternatywag
jest zamontowanie dodatkowo filtra reminera-
lizujgcego w celu upewnienia sie ze do filtratu
trafia pozgdana ilo$¢ wapnia i/lub magnezu oraz
wodoroweglanu.

—

Balans smakéw 4

Rys. 14. Odwrécona osmoza eliminuje z wody prawie wszystkie mineraty i substancje organiczne. Poprawia sie

balans smakowy kawy.
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6.6 Mineralizacja

Kiedy kawa jest przygotowywana z wody, ktora
jest prawie catkowicie pozbawiona mineratéw,
kwasy kawowe mogg zdominowac jej smak. [6]
[7]1 [8]. Mozna to zrekompensowac przez doda-
nie matych ilos¢ jonéw wapnia i/lub magnezu
oraz wodoroweglanéw w celu wzmocnienia
balansu smakéw przy jednoczesnym nieznacz-
nym zmniejszeniu kwasowosci. W rozwigzaniach
wykorzystujgcych odwrécong osmoze minerali-
zacja jest wiec alternatywg dla bypassu, a nawet
mozna jg uznac za lepszg alternatywe w kontek-

Mineralizacja

Wapn 4 Magnez 4

Wodoroweglan

Scie czysto sensorycznych odczu¢ w kawie
poniewaz wprowadza do filtratu tylko pozgdane
mineraty.

Wiele filtrow mineralizujgcych wykorzystuje
drobne kamienie zawierajgce waph, magnez

i weglany. Podczas kontaktu z lekko kwasowg
wodg dochodzi do ich rozpuszczenia. Dlatego
warto zastosowac¢ przed filtrem mineralizujgcym
dodatkowy filtr obnizajgcy pH (taki jak filtr dekar-
bonizacyjny) aby zapewni¢, ze zostanie rozpusz-
czona wystarczajgca ilosci mineratow.

Kwasowos¢ ¥ x
Balans smakow 4

Rys. 15. Woda jest mineralizowana przez celowe dodanie do niej jonéw wapnia (Ca?*) i magnezu (Mg?*)
oraz wodoroweglanu (HCO;"). Moze to umozliwi¢ wydobycie wiekszej ilosci aromatéw z kawy,
zredukowaé kwasowos¢ i dzieki temu osiggng¢ zrownowazony smak kawy.

7. Whniosek

Odpowiedni sprzet filtrujgcy moze by¢ uzyty do
dostosowania sktadu chemicznego wody, a w
rezultacie uzyskac zoptymalizowany smak kawy.
Dzis mozna to osiggngc¢ dzieki réznorodnym
technologiom filtracji dostepnym na rynku.

Dobrze wyszkolony przedstawiciel handlo-
wy powinien by¢ w stanie wskaza¢ najlepsze
rozwigzania filtracyjne zaleznie od preferenc;ji
smakowych klienta.
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