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概要

現在、世界で飲まれているコーヒー豆（コーヒーの原材料）は生

産国が決めた基準によって定められ品質管理されている。

この基準は国ごとに違いがあり、統一された基準ではない。
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きっかけ

• コーヒー豆は生産各国によって豆の品質（等級）が決められる。

• しかし、その基準は国によって異なるため、消費者にとっては豆を購入す
る際に非常に分かりづらい指標となっている。

• そこで、各組織で作られた規格を統一させる

• コーヒー豆の情報が消費者にとって分かりやすくなり、購入の幅を広げる。

3



目的

消費者がより広い選択肢の中からコーヒーが飲める社会を目指

すことを最終目的に、

「各組織で作られた規格を統一させ、消費者に分かりやすい形

で豆の良さを伝える。」
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研究・調査手法

• 先行研究や事例などから基準の類推（ワインや日本酒）

• 実態調査（現場の意見を聞く）

• 経験・体験（カッピングテスト）
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進捗状況

• 先行研究の論文や事例を収集

日本酒、ワインの格付けする方法を入手

SCAJへの参加、各イベントやブースで情報収集

• 業界人から話を聞く

Qグレーダーと豆の品質について討議中
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今後の方針

• カッピングテストの実施
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