
THE TOWN NEWS 39May 18, 2020   Vol. 1316

매일 아침 모닝커피 한 잔을 준비해 책상 위에 올려두

고 본격적인 업무를 시작하는 사람들이 많다. 그런데 일

에 집중하다보면 어느새 커피가 차갑게 식는다. 식은 커

피를 전자레인지에 돌려 데운 뒤 다시 마시지만 맛이 이

전 같지 않다.

막 추출한 커피보다 데운 커피의 맛이 떨어지는 이유

는 무엇일까? 이는 커피에 든 성분의 변화로 일어난다.

‘코메디닷컴’에 따르면 로스팅(생두 볶기)하기 전 아

직 녹색을 띠는 커피콩에는 클로로겐산이라는 산 성분

이 들어있다. 이 성분은 생두를 로스팅하는 과정에서 퀸

산과 카페인산으로 분해된다. 클로로겐산도 쓴맛이 나

지만, 퀸산과 카페인산은 쓰고 텁텁한 맛이 확연하게 강

하다.

모든 커피는 이 같은 성분들로 인해 쓴맛이 난다. 그런

데 갓 내린 신선한 커피는 향내가 풍부하고 산미가 있어 

쓴맛과 균형을 이루며 풍성한 맛을 낸다.

반면 식어 재가열한 커피는 이러한 맛의 균형이 깨지

고 퀸산과 카페인산이 분비하는 쓰고 텁텁한 맛만 강해

진다. 즉 갓 뽑은 커피의 좋은 맛을 내는 성분들이 휘발

성으로 날아가거나 더 이상 기능을 못하면서 맛이 떨어

지는 것이다.

이는 갓 구은 빵과 차가워진 빵을 전자레인지에 돌렸

을 때의 맛 차이로 비유할 수 있다. 막 구은 빵은 좋은 냄

새가 나고 겉은 바삭하고 속은 촉촉한 상태를 유지한다. 

이러한 빵을 다시 전자레인지에 넣고 돌리면 전체적으

로 푸석푸석하고 건조해지며 맛과 식감이 전부 떨어지

게 된다. 커피 역시 처음 내렸을 때가 가장 완벽한 상태이

기 때문에 재가열 시에는 맛이 변할 수밖에 없다.

커피콩을 로스팅할 때, 강하게 볶기도 하고, 중간 강도 

혹은 가볍게 볶기도 하는데 로스팅의 강도가 어느 정도

이든 시간이 지난 커피는 전부 맛이 나빠진다. 특히 강

하게 로스팅하면 퀸산과 카페인산이 더 많이 분해되기 

때문에 쓴맛이 좀 더 강해지는 경향이 있다.

그렇다면 커피는 어떻게 마시는 게 좋을까? 커피를 오

래 두고 마시는 사람이라면, 머그컵보다는 보온병 형태

로 보관하는 것이 식는 속도를 늦추 수 있다. 뚜껑을 닫

으며 마시면 향도 일부 보존이 가능하다. 취향에 따라 

뜨거운 커피보다는 좀 더 미지근해진 커피 자체를 즐

길 수도 있다. 

아침에 내려둔 커피를 하루 종일 마셔야할 때에는 이

런‘커피메이커’로 커피를 내리는 것이 좋다. 커피메이

커 바닥에 있는 열선 덕분에 하루 종일 적당한 온도의 

따듯함이 유지되고, 또 이러한 온도 덕분에 세균이 번식

할 가능성이 낮아지는 장점이 있기 때문이다.

하지만 우유가 들어간 라떼류 커피를 하루 종일 두고 

마시는 것은 좋지 않다. 우유는 일반적으로 냉장보관을 

하기 때문에 라떼류가 장시간 실온에 있을 경우 부패할 

가능성이 있기 때문이다. 라떼류는 실온에서 2시간을 

넘기지 않고 그때그때 음용하는 것이 좋다.

커피는 50도 정도일 때 단맛이 더욱 두드러진다. 하루 

마실 양을 한꺼번에 커피포트에 내려놓고 조금씩 따라 

마시는 사람들이 있는데 커피 맛을 중시한다면 번거롭

더라도 마실 때마다 새로 내리는 것이 좋다. 한 번 내린 

커피는 60~90분 이내에 마셔야 좋은 맛을 느낄 수 있다.

식은 커피 다시 데우면 왜 맛이 떨어질까?
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