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Analyse des Bruhprozesses einer Espressomaschine

Ausgangslage

Bei der Zubereitung eines Espressos sind verschiedene Fak-
toren entscheidend, wie zum Beispiel der Mahlgrad, die
Brithtemperatur, die Presskraft und weitere. Das Kernziel
der Aufgabenstellung war das Entwickeln eines Kaffeerobo-
ters, welcher stehts den perfekten Espresso britht. Dazu muss
der Kaffeebrithprozess im Detail untersucht und verstanden
werden. Aus dieser Erkenntnis hat sich die anfangliche Auf-
gabenstellung in diese Richtung verandert. In enger Zusam-
menarbeit mit dem Industriepartner und dem betreuenden
Dozenten wurde eine Aufgabenstellung erarbeitet, welche
den Fokus auf die Analyse des Espressobriihens richtet.

Abb. 1: Schnitt Kaffeemaschine

Vorgehen

Die Kaffeemaschine, welche vom Industriepartner zur Ver-
fiigung gestellt wird (Abb. 1), wird mit verschiedensten Sen-
soren ausgestattet, damit alle zur Zubereitung des Espresso
beitragenden Faktoren gemessen und analysiert werden
konnen. Dadurch sollen die Zusammenhénge zwischen den
gemessenen Variablen (Abb. 2) ermittelt werden, welche als
Basis fiir die Entwicklung eines Kaffeeroboters dienen. Zu-
sitzlich soll die Analyse Auskunft iiber die Funktionsweise
der Kaffeemaschine des Industriepartners geben, womit
allfillige Verbesserungen der Maschine in Betracht gezogen
und als Empfehlung abgegeben werden konnen.

Ergebnis

Mit den ermittelten Daten und deren Analyse konnten sehr
viele Informationen iiber den Prozess des Kaffeebriihens ge-
wonnen werden. Diese kénnen als Grundlage zur Entwick-
lung eines Kaffeeroboters genutzt werden. Es konnte aufge-
zeigt werden, dass die Mahlgradeinstellung eine wesentliche
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Abb. 2: Korrelationsmatrix der ersten Messreihe

Auswirkung auf den finalen Extraktionsgehalt des gebriih-
ten Kaffees hat (Abb. 3). Die Menge der gemahlenen Boh-
nen hingegen hat jedoch keinen signifikanten Einfluss auf
den Extraktionsgehalt aufgezeigt, obwohl man als Bediener
der Kaffeemaschine stets das Gefiihl hat, dies beeinflussen
zu konnen.
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Abb. 3: Veranderung des Extraktionsgehalts bei Variation
des Mahlgrads



