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Кофейный напиток имеет высокую популярность во всем мире, и давние традиции у многих народов. Множество работ посвящено условиям выращивания кофейных деревьев [1], процессу обработки, обжарки и хранения бобов [2], влиянию кофе и его производных на человека [3]. Часть исследований связана с процессом экстракции кофеина, различных кислот и аминосодержащих веществ [4] из частей кофейного дерева для дальнейшего применения, например, в лекарственных препаратах. Одним из уникальных способов экстракции кофеина и ароматических масел, как из зеленых, так и из обжаренных кофейных бобов является использование сверхкритического CO2 [5].
Однако непосредственно процесс приготовления кофейного напитка практически всегда оказывается за рамками исследований. Условия и техника заваривания чаще сравниваются косвенно – по вкусовым ощущениям уже готового продукта. Нам представляется интересным и важным исследовать физико-химические процессы, протекающие на микроуровне при контакте молотого кофе и экстрагента – воды или сверхкритического CO2. Визуализация диффузии веществ из твердых зерен в жидкую фазу на ранних стадиях может дать ценную информацию о механизме процесса.
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Рисунок 1. ИК-спектры сухого кристаллического кофеина и его водного раствора
В данной работе методом ИК-Фурье в режиме НПВО с применением матричного детектирования в режиме in situ исследован процесс экстракции из кофейных зерен в воде и сверхкритическом CO2 в диапазоне температур 20-98°С. Изучен химический состав экстрагируемых веществ, произведен анализ кинетических условий экстракции.
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