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The quality of specialty coffee (SP) is evaluated based on the grading system (number of defects 

of green beans and sensory evaluation of roasted beans) of the Specialty Coffee Association of 

America, while the quality of commercial coffee (CO), which is a product with a wide variety of uses, 

is evaluated based on the export standards (number of defects and altitude) of its country of origin. 

Nevertheless, a physicochemical quality-based evaluation method has not yet been established. In this 

study, the pH, titratable acidity, organic acid content, total lipid content, and acid values of Kenyan, 

Guatemalan, and Columbian SP and CO samples were analyzed and evaluated to correlation with 

sensory scores to find new indicators for quality evaluation of coffee. Significant differences were 

shown to the pH and acid values of all SP samples, and in the titratable acidity and total lipid 

contents of some SP samples. In addition, the sensory evaluation scores for all the SP samples were 

more than 80, and were significantly higher than those for the CO samples. The significance of values 

obtained from the physicochemical analysis is reflected in the sensory evaluation scores, and it was 

suggested that they affect the coffee quality. 
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コーヒーノキ (coffea属）は，アカネ科の被子植物で

商業的な栽培種はエチオピア原産のCoffeaarabicaと中

央アフリカ原産のCoffeacanephora (別名ロブスタ種：

Robusta) に区分される！）。それらがアフリカ，中南米，

東南アジアなどの熱帯地方に伝播することで，現在赤道

を中心に北回帰線から南回帰線までの地帯に多くの産地

が形成された。

アラビカ種は，カネフォラ種に比べ酸味に特徴があり，

世界における生産量の60%程度を占め，価格も高い。し

かし，季候変動による収穫時期や生産量の不安定さ，さ

び病による減産，生産国の経済成長による生産コストの

高騰により 2017年の生産量は， ICO(International Coffee 

Organization)調査では， 159,663(千袋/1袋60kg換算）

と伸びは少ない鬼一方，コーヒーの消費量は泄界的に

拡大の方向にあり，世界第 1位の生産国であるブラジル

は，世界第 2位の消費国となった。フィリピン，インド

ネシア，タイ，中国などのアジア圏においても消費は拡

大し， 2016年には157,858(千袋/1袋60kg換算）に達

し叫消費量が生産量を上回る可能性がある。日本にお

｀いても2017年生豆輸入量は406,330トンと増加傾向にあ

る3)。

このような状況変化の中で，コーヒーは生産地域，品

種，精製，乾燥，選別，梱包，輸送，保管など様々なプ

ロセスにおいて品質，風味が変わることが業界に認知さ

れはじめ， 2000年以降生豆の品質に目を向けた高品質品

（スペシャルテイコーヒー： SP)のニーズが高まった。

SPは， 2016年には日本の生豆輸入量の8.1%(推定値）4) 

に増加し，多くを占める汎用品（コマーシャルコーヒ

- : CO) と区分され流通するようになっている。

SPは，アメリカスペシャルテイコーヒー協会

(Specialty Coffee Association of America: SCAA) 

のグレーデイング（欠点数・官能評価）により評価され

るが，科学的な側面からの品質評価は確立されていない。

また， COについては，各生産国の輸出規格（欠点数・

粒の大きさ・標高など）があるのみで，品質基準は統一

されていない。

そこで本研究では，アラビカ種のSPおよびcoを試料

とし，風味に影響を及ぽすと考えられる酸および脂質の

分析を行い，それらの数値が官能評価との相関から新た

な品質指標となりうるか検証した。

実験試料および実験方法

1. 試料

(1)試料の選定 2015~2016年に収穫され， 2016年

5~6月に入港したケニア産，グアテマラ産，コロンビ

ア産の 3か国のSPおよびcoを試料として入手した。 SP

の規格に関する公的な認定機関は存在せず，過去の生産

履歴の中で優れた香味を生み出すと認知されてきた生産

地域（ケニア：キリニャガ，グアテマラ：アンテイグア，

コロンビア：サンタンデル）の中で，栽培から精製まで

丁寧な作業工程を経たものを選んだ。 COは各生産国の

輸出規格上位の豆をSPと同地域から選んだ。生豆はい

ずれも湿式で精製したものを選定した。

(2)試料の焙煎と粉砕 1 kg直火焙煎機 (R-101,富

士珈機（梱）を使用し，各生豆400gを135℃で投入後，ガ

ス圧を調整し，排気弁を全開にしで焙煎した。焙煎時間

は11分から11分30秒以内，炒り上がりは175~177℃ （焙

煎温度は目安）でミデイアムローストとした。色彩色差

計 (CR-410, コニカミノルタオプティクス（掬）で測定

した。 L*値は23.5~24. 5であり，重量の目減り率は

13.2~15.3%であった。その後，生豆，焙煎豆ともに粉

砕機 (PM-2005m,OsakaChemical Co., LTD)で粉砕後，

40meshの飾にかけー30℃の冷凍庫で保管した。

2. 実験方法

(1)生豆試料の欠点数 生豆の品質を欠点豆の数か

ら検証するため，未成熟豆，虫食い豆，発酵豆などの異

常な豆や異物の混入が一定量を超えていないかSCAAの

規約5)に準じ350g中の欠点数検査を行った。

(2)官能評価

1)パネルの選定：本研究では，官能評価を行うにあ

たり，以下の 3つの基準全てを満たしていることを条件

にパネル13名を選定した6)。①コーヒーの基礎的な知識

（生産国，生産地域，品種，栽培，精製，焙煎，抽出な

ど）を有している者。②SPの飲用歴が 5年以上あり，

五味（酸味，塩味，甘味，苦味，旨味）の識別テストで

正解数が 4/5以上ある者。③SCAAのカッピングフォ

ームの使用方法を熟知し， Qグレーダー (SCAAまたは

その関連団体であるCoffeeQuality Institute')の研修を

受けた有資格者），もしくはそれに準ずるスキルを持つ

者。

2)官能評価：官能評価は， SCAAの規約に準じて行

った。また，パネルには試料がわからないようブライン

ドで行った。

SCAAでは， Table1に示すように10項目について各

10点を配して合計100点満点で評価し， 80点以上をSP,

79点以下をCOとしている。但し，カップに異常な味

（発酵，塩素など）がある場合は欠点 (difects)として軽

度の場合は 2点，強度の場合は 4点減点する。

(3) pHと滴定酸度の測定 焙煎・粉砕した試料 5g

を200叫容ビーカーに入れ， 93℃の熱水を100叫注ぎ，ス

ターラーで 3分間撹拌・抽出し，ガラス繊維ろ紙 (GC-

50¢47mm, ADV ANTEC) を装着した吸引ろ過器でろ過

した。ろ液をメスフラスコで100叫に純水で定容し， 200

叫容ビーカーに移し， pHメーター (D52,HORIBA) 

でpHを25~27℃の範囲で測定した。その後，スターラ

ーで撹拌しながらO.lMNaOHでpH7.00を終点として

滴定し，滴定酸度を算出した8)。

(4)総脂質量の測定 コーヒー生豆中に含まれる総

脂質量は，クロロホルム・メタノール混液法に準じて行

った9)。200叫容摺り合わせ三角フラスコに粉砕した生豆
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Table 1 Aspects in SCAA's sensory evaluation 

Aspect Description Descriptors (examples) 

1. Fragrance/ Aroma Smell of ground and liquid Flowery 

2. Flavor Gustatory sensations with retro-nasal aromas Unique flavor 

3. After taste Flavor remaining after swallowing Sweet, lingering 

4. Acidity Intensity and quality of acidic taste Bright, citrusy, fruit-like 

5. Body Intensity and quality of tactile sensation Smooth 

6. Balance Interaction or interrelation among Flavor, Aftertaste, Acidity Well-balanced 

and Body 

7. Uniformity Consistency of flavor of the different cups of the sample NIA 

8. Clean cup Lack of interfering negative impressions NIA 

9. Sweetness A pleasing fullness of flavor as well as any obvious sweetness NIA 

10. Overall Holistically integrated rating of the sample as perceived by the Total points are calculated 

panelist from 1 tolO 

11. Defects Off-flavor that detract from the quality of the sample 

The author composed the above table based on the SCAA Cupping Protocols5> 

試料 2gを精秤し，クロロホルム・メタノール混液

(2 : 1) を40叫加え，冷却管と連結し， 65℃の恒温水

槽で10分毎に撹拌しながら脂質を60分間抽出した。その

後，冷水で室温まで冷却し，無水硫酸ナトリウム15gを

加え10分静置して脱水した。ナス型フラスコに抽出液を

ろ過し，エバポレーターで溶媒を完全に留去した後，ナ

ス型フラスコを105℃の乾燥機中で30分乾燥させ，デシ

ケーター内で45分放冷した後に精秤し，総脂質量を算出

した。

(5)酸価の測定 200叫容共栓付三角フラスコに粉

砕した生豆試料8gを精秤し，油脂試験用ジエチルエー

テル40叫を加え， 10分毎に撹拌しながら暗所で60分抽出

した。ロートにろ紙 (5A) を装着し，無水硫酸ナトリ

ウム10gを入れ，抽出液を脱水しながらナス型フラスコ

にろ過した。ろ液はエバポレーターで溶媒を減圧留去し，

さらに窒素ガスを 1分吹きかけて残留するジエチルエー

テルを完全に留去した。残漆をエタノール・エーテル混

液 (1: 1) 10叫で溶解し， 1%フェノールフタレイン

溶液を 3滴加え， O.lMKOHで滴定し，淡紅色が30秒

間持続したところを終点として酸価を算出した叫

(6)有機酸の測定

1)試料の調製方法：焙煎・粉砕した試料 1gに93℃

の熱水 8叫を加え，試験管ミキサーで 3分間撹拌・抽出

した後， 3,OOOrpmで 5分間遠心分離した。上消 3ml!,/こ

50mMリン酸カリウム緩衝液 (pH7.O) を6叫加えて固

相抽出用の調製試料とした。陰イオン交換樹脂 (SAX

500mg/ 3 ml!, : Phenomenex) をメタノール 3叫，続いて

純水 3ml!, で初期化し，調製試料 3叫を添加し，純水 2叫

で洗浄した。次いで 1M HC12. 5m/!, で溶出させた溶液を

有機酸測定用試料とした。

2) HPLCによる有機酸の分析方法： HPLCは，ポン

プ： PU-2089Plus, オートサンプラー： AS-2057Plus, 

カラムオーブン： Co-2067Plus, 検出器： UV-970, デー

タソリューション： LC-NET II/ ADC, 解析ソフト：

Chrom NAV (日本分光）で構成される装置を用い，カ

ラムはTSKgelODS-lOOV 5μ111¢4. 6111111 x 2501Il111 (東ソー）

を使用した。移動相は25mMリン酸緩衝液 (pH2.4) / 

1%メタノール，流速0.7111R,/min, カラム温度20℃，検

出波長210n111の測定条件で試料50成を注入して酢酸およ

びクエン酸量を測定した叫

(7)統計解析方法 実験結果は，平均値土標準偏差

で表し，独立 2群の検定はStudentのt検定にて解析し，

p<O. 01, p<O. 05を有意差とした。また，有機酸につ

いてはTukey法による多重比較検定にて解析し， p<

0.05で有意差とした。｀

実験結果および考察

1. 生豆の欠点数

各生産地の生豆350gの中の欠点数を数えた結果，各

生産地のSPは5~13粒でSP基準に合致した。一方， CO

は各生産地とも未熟豆，欠け豆，発酵豆などが29~64粒

あり SP基準に到達しなかった。 SPはいずれの生産地に

おいても完熟豆のみを収穫し，最終選別段階で生豆の手

選別まで行うため， COとの間に大きな差が生じたもの

と考えられた。その結果，生豆の状態で未熟，虫食いな

ど欠点豆が少ないことで高評価が得られ，外観も重要な

品質基準であることが改めて明らかとなった。

2. 官能評価

官能評価の結果をTable2に示した。総合評価点は，

高い順にケニア産85.5士1.4点，コロンビア産85.1士0.9
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Table 2 Comparison of sensory evaluation scores of SP and CO coffee 

Origin Total score Acidity Body Balance After taste Flavor Aroma Overall 

K (SP) 85.5土 1.4 •• 8.0土0.3** 7.8士o.2** 8.0土0.2** 7.9土0.2** 7.9士0.2** 8.0士0.3** 8.1士0.3**

K (CO) 78. 7士1.3 7.1土0.2 7.0土0.3 6.9土0.4 6.9土0.2 7.0士0.3 6.9士0.3 6.9士0.3

G (SP) 82.6士3.7** 7.5土0.4** 7.5土0.4** 7.5土0.2・・ 7.5土0.5** 7.5土0.3** 7.4土0.3* 7. 7士0.2**

G (CO) 77. 7士2.4 6.8士0.5 6.8土0.5 6. 7土0.4 6. 7土0.4 6.9土0.2 7.0土0.2 6.8士0.4

C (SP) 85. 1土0.9** 8.0 士 0.2•• 7.8土0.2** 7.9土0.2** 7.9土0.2** 7.8土0.3** 7.8土0.3** 8.0士0.2**

C (CO) 78.0土2.8 7.0土0.4 6.9士0.4 6. 7土0.3 6. 7土0.4 6.9土0.2 7.0土0.3 6. 7士0.4

K (Kenya), G (Guatemala), C (Columbia), SP (specialty coffee), CO (commercial coffee). 
Five cups of each coffee was prepared and 13 panelists tasted them. 
Values are presented as Means士SD(n = 13). The analysis of variance between the data was evaluated by Tukey's test. 
The significant difference between SP and CO was indicated by the asterisk (*p<0.05, **p<0.01). 
Three aspects (uniformity, the Clean cup, and Sweetness) are not the quantitative evaluations, but the deduction is evaluated. 

点，グアテマラ産82.6士3.7点で 3種類のSPはいずれも

80点以上を獲得し， SPとしての基準に合致した。一方，

COをSPの評価基準に準じて官能評価を実施すると，高

い順にケニア産78.7士1.3点，コロンビア産78.0士2.8点，

グアテマラ産77.7土2.4点となり， COはいずれも平均点

が80点以下でSPの基準値に達しておらず， SPとの間に

有意差 (p<O.01) が認められた。

Acidity (酸味）およびBody(コク）の評価は， SPの

生産地別では，ケニア産＝コロンビア産＞グアテマラ産

の順であった。 COはケニア産＞コロンビア酸＞グアテ

マラ産の順位であった。いずれもSPが有意に (p<O.01) 

高得点であった。

Balance,Flavor,Aroma,Overallの評価は， SPの生産地

別ではケニア産＞コロンビア産＞グアテマラ産の順であ

った。 AftertasteのSPの評価は，ケニア産＝コロンビ

ア産＞グアテマラ産であった。 coの生産地別では，

Balance, After taste, Flavorの評価は，ケニア産＞コロ

ンビア産＝グアテマラ産の順で， Aromaはコロンビア

産＝グアテマラ産＞ケニア産， Overallは，ケニア産＞

グアテマラ産＞コロンビア産の順であった。いずれもSP

がCOに対して有意に (p<O.01)高得点であった。

3. pH, 滴定酸度，総脂質量，酸価

Table 3にpH, 滴定酸度，総脂質量，酸価を測定した

結果を示した。

(1) pHおよび滴定酸度 ミデイアムローストのコ

ーヒーは， pH5程度の弱酸性といわれ， pH5以下であ

れば酸味を強く感じる可能性が高いと考えられる。一般

にケニア産は，酸の強いコーヒーとして惟界的に認識さ

れているが， pHはSP:4. 75士0.01,co: 4. 79土0.02と

低く，また滴定酸度もSP:8.11土0.10叫lg, CO: 7.86 

士0.15mR,/gと高いことから，ケニア産が酸の強いコー

ヒーであることを裏付けた。また，コロンビア産のpH

は， SP:4. 88土0.01, co : 5. 00士0.01, 滴定酸度は，

SP: 6. 89土0.08叫/g, CO: 6. 32士0.09mR,/gであり，や

や酸が強いコーヒーであると考えられた。グアテマラ産

のpHは， SP:5. 00土0.02, co : 5. 05士0.01, 滴定酸度

は， SP:6.46土0.09叫lg, CO: 6. 29土O.lOmR,/gであっ

た。グアテマラ産はケニア産と比較するとpHが0.25程

度高く，滴定酸度は1.65叫lg程度低かった。また，各

生産地のSPはCOよりも有意に (p<O.01) pHが低く，

滴定酸度は高い傾向にあった。

(2)総脂質量 総脂質量については，ケニア産SP:

Table 3 Comparison of pH, Titratable acidity, Total lipids and Acid value in SP and 

CO coffee 

Origin pH 
Titratable Total lipids 

Acid value 
acidity (叫/g) (g/lOOg) 

K (SP) 4. 75士0.01** 8.11士0.10・・ 17.2土0.2 3.5土0.3**

K (CO) 4. 79土0.02 7.86士0.15 17.6土0.4 7.1土0.2

G (SP) 5.00土0.02** 6.46土0.09 18.4士0.3** 4.4土0.3**

G (CO) 5.05士0.01 6.29土0.10 17.2士0.3 6. 7土0.3

C (SP) 4.88士0.01** 6.89土0.08** 18.2士0.4 2. 7土0.1・・

C (CO) 5.00士0.01 6.32土0.09 17.6土0.4 3.6土0.2

K (Kenya). G (Guatemala). C (Columbia). SP (specialty coffee), CO (commercial coffee). 
Values are presented as Means士SD(n = 5). The analysis of variance between the data was 
evaluated by student t-test. The significant difference between SP and CO was indicated 
by the asterisk (*p<O. 05, **p<O. 01). 
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17.2土0.2g/100g, co : 17. 6士0.4g/100g, グアテマラ

産SP:18.4士0.3g/100g, co : 17. 2土0.3g/100g, コロ

ンビア産SP:18. 2土0.4 g /lOOg, CO : 17. 6士0.4g/100

gであった。グアテマラ産SPはcoに比べて有意に高値

(p<.01) を示した。

SCAAの官能評価におけるBody(コク）は，味とい

うより，口腔内で感じる深みや広がりやテクスチャー12)

であり，硬さ，柔らかさ，水っぼさ，池っぽさなどの感

覚であるとされている。これらは総脂質量の多寡が大き

く影響していると考えられ，口触りにクリーミーなどの

質感を与えている。伏木は，特定の物質でコクを捉える

ことは困難としながらも，コクの原型として脂肪，アミ

ノ酸，糖質を上げている叫アラビカ種の場合，生豆の

総脂質量は12~18%程度であり 14し同緯度であれば生産

地の標高が高いほど総脂質量が高い傾向があるといわれ

ている。本研究で用いたCOは， SPの生産地である標高

1, 600~2, 000mと同じ地域の豆を選定したため， SP,CO 

共に総脂質量は17%以上と高い結果となった。一般的に

はCOの生産は，標高1,600m以下の地域が多く，中米の

多くの生産国では標高を品質の基準15)とし，標高の高い

産地の豆は価格も高く取引されている。しかし，今回の

SPとcoの官能評価の結果からは，標高のみでは品質を

判断できないことが明らかとなった。

(3)酸価 酸価は，ケニア産SP:3.5土0.3,co: 
7.1士0.2, グアテマラ産SP:4.4土0.3,co: 6. 7士0.3, 

コロンビア産SP:2. 7士0.1,co: 3. 6士0.2であり，い

ずれの試料においてもCOはSPに比べて酸価が有意に高

値 (p<O.01) であった。

コーヒー生豆の油脂は， 75%前後がトリアシグルセロ

ールで，その脂肪酸組成の多くはリノール酸 (40~

48%), パルミチン酸 (31~34%), オレイン酸 (8~

12%)である 16)。リノール酸などの不飽和脂肪酸は，食

品の調理加工や保存過程で酵素や光・熱により劣化が促

進されることがよく知られている叫 M.Y. RENDONら

は，麻袋によるコーヒー生豆保存過程でリパーゼ活性の

上昇に伴い，脂質の酸化により遊離脂肪酸，ヒドロベル

オキシドが増加し，フレーバーが朽ちた木のウッデイ

(woody) になると示唆した18)。官能評価では，有機物

を喪失した状態の味をウッデイとし，その前に生じる干

し草の味をストロー (straw) とし，この風味は市場で

は生豆の鮮度劣化とみなされておりマイナス評価として

いる。

本研究でも，官能評価において酸価の高いケニア産お

よびグアテマラ産COに対して，濁り感や干し草の味

(straw) を感じるパネルが 6名いた。本研究では， SP

は全てリーファーコンテナ（定温15℃)を使用し，ケニ

ア産およびコロンビア産は真空パック，グアテマラ産は

麻袋としたのに対して， COは，通常通りドライコンテ

ナ（常温）と麻袋で輸入した。脂質の劣化の原因となる

リパーゼの反応最適温度は， 24~40℃である 19)ことから

リーファーコンテナ（定温15℃)を使用したSPはリパ

ーゼの影響を受けにくく，酸価が抑制されたものと考え

られた。すなわち，生産国での保管環境や輸送環境，梱

包材も生豆の品質に大きな影響を与える可能性が高いこ

とを示唆している。

清水らは米における脂肪酸度（遊離脂肪酸の割合）が

高くなるにつれて食味が低下するとしている20)。脂肪酸

度は，古米臭の原因ともされ，米の品質判定の重要な指

標とされている。このことは，コーヒーにおいても生豆

の酸価の数値は，品質における重要な指標の一つとなる

ことが示唆された。

生豆の酸価の分析データは少なく，現地保管で 1年未

満であれば，コロンビアは酸価3.1以下，ブラジルは4.5

以下という分析値16)もあるが，今後日本など消費国にお

ける酸価データの蓄積が大いに必要であると考える。

4. 有機酸の含有量

Table 4に有機酸を測定した結果を示した。コーヒー

の有機酸の組成および含有量は，焙煎度合いや試料調製

方法などの実験条件によっても分析値に差異が生じると

考えられる。そこで本研究では，各生産国のコーヒーの

有機酸の中で比較的含有量の多いクエン酸と酢酸21)に着

目し分析した。

SPのクエン酸と酢酸の総量は，ケニア産SPが729.5土

36. 0mg/100gともっとも多く，次にコロンビア産の

642.2土62.5mg/100g, もっとも少なかったのはグアテ

マラ産SPの568.3土 52.8mg/100gであった。

Table 4 Comparison of amounts and ratio of organic acids (citric acid and acetic acid) in SP and CO coffee 

Origin CA+AA (mg/100) CA (mg/100g) AA (mg/lOOg) Ratio (CA/ AA) 

K (SP) 729.5士36.0' 507.5士32.l" 222.0土 9.9" 2.29土 0.16'・・

K (CO) 618. 7土 39.3bc 416.6士37.Qb 202. 1士6.3a,b 2.01士0.12'

G (SP) 568.3土 52.Sb 442.1土45.ga,b 126.2士8.3' 3.50士o.23" 

G (CO) 712. 3士33.6'・' 546.0士29.8' 166.3土4.8d 3.28土0.13b

C (SP) 642.2士62,5sb,c 478.4士48.0曲 163.3土 15.zb,d 2.92土0.09'

C (CO) 623.8士81.8'・"・' 442.6土 66.g•.b 181. 2士15.7d 2.44士0.18d

CA (Citric acid), AA (Acetic acid), K (Kenya), G (Guatemala), C (Columbia), SP (specialty coffee), CO (commercial coffee). 
Values are presented as Means土SD(n= 5). 
Different letters in the columns indicate significant differences, as determined by the Tukey's multiple range test (p<0.05). 
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クエン酸量については， SPは多い順にケニア産，コ

ロンビア産，グアテマラ産の順であったが， COではグ

アテマラ産，コロンビア産，ケニア産であった。酢酸量

については， SPはクエン酸量と同じく，多い順にケニ

ア産，コロンビア産，グアテマラ産となった。また， CO

についても同じ順位であった。

クエン酸と酢酸の量的比較では，全ての生産国でクエ

ン酸量が酢酸量より多く，比率はグアテマラ産SP:3.5 

倍， co:3. 28倍はケニア産およびコロンビア産のSP.CO

に対して有意に裔値 (p<O.05) であった。

これらの有機酸量に関する順位は， pHの値や滴定酸

度の量と概ね同じ傾向がみられ，有機酸量の多寡がコー

ヒーの酸味の強弱に強く影響を与えるものと考えられた。

クエン酸は，レモン，オレンジなど柑橘類に多く含ま

れている有機酸であり 22)' コーヒーの官能評価において

クエン酸は，「オレンジのような」などと表現され，好

ましい酸味として評価されることが多い。一方の酢酸は

刺激的臭気の酸味として評価される。この 2つの有機酸

の量とバランスは，湿式コーヒーの酸味の質に影響を与

しえると考えられた。例えば，ケニア産コーヒーの特徴は，

一般的に酸味が強いと評価される。本研究においてもケ

ニア産SPのpHは4.75ともっとも低く，滴定酸度がもっ

とも高いことが示され，有機酸についてはクエン酸量と

酢酸量がもっとも多く，個性的な酸味の強いコーヒーで

あることを裏付けている。一方，グアテマラ産コーヒー

の酸味は，「柑橘系の明るい酸」と評価されることが多

く，本研究ではグアテマラ産SPのpHは5.0と高めで滴

定酸度は低い。有機酸については， SPではクエン酸量

と酢酸量の合計がもっとも少ないものの，クエン酸の比

率が3.5ともっとも高く，「柑橘系の明るい酸」という官

能評価の印象は有機酸の量とバランスが反映されている

ものと考えられる。しかし， COについては有機酸の量

が多く，クエン酸と酢酸の比率がSPと近似であっても

官能評価得点は低い。その理由としては，湿式の精製過

程における乾燥工程や欠点豆の選別度の低さの要因と併

せて，酸価が高くなったことによる風味の低下が品質の

低下に関与していることが示唆された。

Fig. Iに官能評価総合点と酸価， Acidity(酸味）とpH,

Body (コク）と総脂質量の相関性を示した。官能評価

総合点と酸価には，ケニア産，グアテマラ産，コロンビ

ア産のSPとCO間にいずれも強い負の相関性が認められ

た。 AcidityとpHについても，いずれも生産国SPとCO

間で比較的強い負の相関性がみられた。 Body(コク）

と総脂質量では，グアテマラ産とコロンビア産のSPと

CO間の比較的強い正の相関性がみられ，総脂質量が多

く，酸価が低いことがBody(コク）の高評価につなが
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Fig. 1 Correlation between chemical analysis values and sensory evaluation score. SP (specialty coffee), 

co ( commercial coffee) 

The sensory evaluation was carried out by 13 panelists according to the Cupping form of SCAA. 
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っていることが考えられた。しかしながら，ケニア産に

ついてはBodyと総脂質量でSPとCO間に強い負の相関性

が見られた。この原因は，ケニア産のcoの酸価が7.1で

SPの3.5に対して 2倍近く高いことから，総脂質量が高

い場合でも酸価が高いことが影響していると考えられた。

これらの結果から，理化学的な分析数値の内，総脂質

量と酸価が生豆の新たな品質指標になりうる可能性が示

唆された。また，コーヒー抽出液のpHと滴定酸度，有

機酸の量とバランスが各生産国のコーヒーの個性を位置

づける要因になる可能性が示された。

要約

市場で流通している生産地の異なるスペシャルテイコ

ーヒーとコマーシャルコーヒーのpHおよび滴定酸度，

有機酸，総脂質量および酸価を測定し，それらの差異が

コーヒーの風味に与える影響を官能評価と関連づけて検

証した。

① 各生産地のSPは4.75から5.00,coは4.79から5.05

とSPのpHが有意に低く，また滴定酸度は高い傾向

がみられ，それらが酸味に影響を与えていると考え

られた。

② 各生産地のコーヒーは，クエン酸の含有量が多く

柑橘果実のような酸味を与えていると考えられた。

③ 各生産地のSPの総脂質量は， 17.2~18. 4g/100g 

であり， coの17.2~17. 6g/100gに比べ多い傾向が

あり，風味におけるBody(コク，滑らかさ，質感

など）に影響を与えていると考えられた。

④ 各生産地の酸価は， 2.7~7.1の幅があり， SPは

2. 7から4.4とCOより有意に数値が低く，生豆の品

質指標の 1つになることが明らかとなった。

⑤ 理化学的な分析により得られた数値の有意性は官

能評価の点数に反映されていることが判明した。

注） SCAAは， 2017年ヨーロッパスペシャルテイコーヒ

ー協会 (SCAE) と合併し，現在はSCAとして運営さ

れ始めているが，本論文ではSCAA表示とした。
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