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향긋한 커피 한 잔은 기분을 상쾌하게 만든다. 그렇다

면 언제 어디서든 똑같이 좋은 맛의 커피를 만들어낼 수 

있는 원두 분쇄와 추출 공식이 있을까?

‘한겨레’는 최근 미국 오리건대와 영국 포츠머스대를 

주축으로 한 국제연구진이 커피 추출 과정을 수학적으

로 분석해 이상적인 커피 추출 방법을 개발해냈다고 전

했다. 주어진 수온과 압력에서 원두의 양과 분쇄 정도에 

따라 커피가 추출돼 나오는 양을 계산하는 공식을 만들

어 적용한 결과이다. 결론은 기존 레시피보다 원두의 양

은 4분의1(25%) 적게 하고, 알갱이는 굵게 분쇄하는 것

이다. 일종의 `적은 게 좋아'(less-is-more approach)식 

해법이다. 일반적으로 분쇄된 원두 알갱이가 작을수록 

커피 추출률은 높다. 물에 닿는 원두의 표면적이 더 넓

어지기 때문이다. 추출률

이 높으면 쓴맛이, 낮으면 

신맛이 나는 경향이 있다.

화학자, 수학자, 재료과학

자 및 커피 애호가들로 구

성된 연구팀은 그러나 실

제 카페에서 사용하는 커

피 머신으로 실험한 결과, 

분쇄된 알갱이의 크기가 

특정 한도를 넘어서면 이 

법칙이 통하지 않는다는 

사실을 발견했다. 너무 잘게 분쇄된 알갱이들이 오히려 

물이 흐르는 틈을 막아버려 커피 추출률을 떨어뜨리는 

현상이 나타난 것이다. 이는 커피를 추출할 때마다 맛이 

조금씩 달라지는 요인이 됐다. 포츠머스대 제이미 포스

터 교수는“똑같은 맛의 커피를 반복해서 만들어낼 수 

있는 핵심은 물 흐름을 일정하게 유지해주면서도 물에 

닿는 표면적을 최대화할 수 있는 크기로 원두를 분쇄하

는 것”이라고 말했다. 연구진은 그러나 카페에서는 너무 

잘게 분쇄된 원두를 사용한다고 덧붙였다. 연구진은 이

보다 굵은 원두 알갱이를 사용하면 물 흐름이 막히지 않

아 커피 양도 많아지고 맛도 일정해지는 것을 발견했다.

논문 제1저자인 오리건대 크리스토퍼 헨돈(Christo-

pher Hendon) 교수(화학)는“일반적으로 에스프레소 

한 잔에 사용하는 커피 원

두는 20그램인데 이를 15

그램만 쓰고 더 굵게 갈아 

넣으면 맛 좋은 에스프레

소 샷을 빠르게 얻을 수 있

다.”고 말했다. 에스프레소 

제조에 걸리는 시간은 기존 

25초에서 7~14초로 줄어

들고, 커피 수율은 18%에

서 22%로 높아졌다고 한

다. 연구진은 스페셜티커피

협회가 규정한 전통 레시피에 따르면 에스프레스 한 컵

을 만들기 위해선 7~9그램의 원두를 넣게 돼 있지만, 현

재 미국 커피숍에서는 커피 용량을 늘려 1회에 15~22

그램의 원두를 쓴다고 밝혔다.

특히 연구팀의 레시피에는 무시할 수 없는 부수적 효

과가 있다. 커피 찌꺼기와 재료비가 줄어든다는 점이다. 

연구진이 오리건의 한 커피숍에서 1년간 새 레시피를 시

험한 결과 커피 한 컵당 13센트씩, 1년간 3,620달러의 재

료비가 절감됐다. 미국 전역의 커피숍에 연구진의 레시

피를 적용할 경우 하루에 310만 달러씩, 연간 11억 달러

를 절약할 수 있다는 계산이 나왔다.

물론 이상적인 커피가 무엇이냐에 대한 판단은 주관

적인 것이다. 커피 애호가들의 취향도 각양각색이다. 그

럼에도 연구팀이 이상적인 커피 추출 조합을 도출해내

는 과정에서 확인한 몇가지 사실들은 각자의 취향에 맞

는 맛 좋은 커피를 만드는 데 좋은 참고자료가 될 것으

로 보인다.

커피 맛 재현성 높이는 ‘커피 추출 공식’


