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概要 

2 つのコーヒー豆の評価基準を題材にして，コーヒー豆の評価基準の曖昧さと実

際に客観的手法でコーヒー豆を評価することの難しさを指摘する． 

その上で，このような評価システムが乱立し，さらには維持されている歴史的

背景とその原因がコーヒー企業のブランディング問題や消費者の無知・無理解で

あると推察できることを認知科学や心理実験の側面から証明する． 

最後に，こうした評価基準の乱立が多様なコーヒー社会の障害となっている可

能性を指摘する． 
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はじめに 

あらゆるコーヒー豆は，一部の専門家によって高品質の認証を得たコーヒーと

して消費者に伝わっている． 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

[図 1]アラビカ豆 100％を謳った標品の例 
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1. コーヒー豆 

二つの評価システムの“等級（グレード）”[1] [3]及び“Q コーヒー”[3]を分析する．  

 

1．1 等級（グレード） 

生産国がコーヒー豆の品質を評価する枠組みを等級（グレード）[1]と呼ぶ．  

ここで問題なのは，評価基準が国ごとで異なるために生じる弊害だ．国ごとの

評価項目・評価基準が異なると，国家間で豆が相対的に評価されない．  

 

※１ スクリーン数とは，コーヒー豆の大きさを指す．国によって評価するスクリ

ーンサイズの基準値も異なる．
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国名 指標 等級 等級(欠点数) サイズ(SC) カップ 備考

アメリカ 欠点豆 Extra Fancy

Fancy

No.1

Extra Fancy:10個以内

Fancy:16個以内

No.1:20個以内

インドネシア 欠点豆 G1

G2

G3

G4

G5

G1:0~3

G2:4~12

G3:13~25

G4:26~45

G5:46~100

タンザニア 欠点豆

サイズ

AA

A

B

AA:割れ豆およびエレファントが２％以内

黒豆無し、豆は緑色

炒り上がりよく、死に豆１％以内

AA:スクリーン１８以上の豆が８６％以上ふくまれる 左記すべてを満たさない豆がグレードＡ・Ｂとされる

ケニア サイズ AA

AB

C

AA:17～18

AB:15～16

C:15以下

コロンビア サイズ スプレモ(Supremo)

エキソルソ

（Excelso）

スプレモ(Supremo) :スクリーン１７以上が８０％

エキソルソ（Excelso）:スクリーン１４～１６

ジャマイカ サイズ

収穫場所

No.1～No.3 No.1:18以上

No.2:17以上

No.3:16以上

Blue Mountain:ブルーマウンテン地区で

生産される豆

High Mountain:島中央地域・標高１００

０M～１２００Ｍ

ブラジル 欠点豆

サイズ

カップ

No.2~No.8 No.2:4

No.3:8

No.4:26

No.4.5:36

No.5:46

No.6:86

No.7:160

No.８:360

20~13 StricitySoft:十分に滑らかで甘味がある味

Soft:滑らかで甘味がある味

Hard:鋭い刺激のある味

Rioy:軽いヨード/ホルム臭

Rio:ヨード/ホルム臭

[表 1] 国別にみる コーヒー格付けの一覧 
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国名 指標 等級 範囲 備考

グアテマラ 標高

Striethy Hard Bean(SHB)

Hard Bean(HB)

Semi Hard Bean

Extra Prime Washed

Prime Washed

Good Washd

Striethy Hard Bean(SHB):4500フィート以上

Hard Bean(HB):4000～4500フィート

Semi Hard Bean:3500～4000フィート

Extra Prime Washed:3000～3500フィート

Prime Washed2500～3000:フィート

Good Washd:2000フィート以下

ホンジュラス 標高

Striethy High Grown(SHG)

High Grown(HG)

Standard

Striethy High Grown(SHG):1500～2000M

High Grown(HG):1000～1500Ｍ

Standard:700～1000Ｍ

メキシコ 標高

Striethy High Grown(SHG)

High Grown(HG)

Standard

Striethy High Grown(SHG):1700M以上

High Grown(HG): 1000～1600Ｍ

Standard:700～1000Ｍ

コスタリカ 標高・産地

Strecity Hard Bean(SHB)

Good Nard Bean(GHB)

Hard Bean(HB)

Medium Hard Bean

High Grown Athlantic

Medium Grown Athlantic

Low Grown Athlantic

Strecity Hard Bean(SHB):3900～5400フィート

Good Nard Bean(GHB):3300～3899

Hard Bean(HB):2600～3299

Medium Hard Bean:1600～3300

High Grown Athlantic:3000以上

Medium Grown Athlantic:2000～2900

Low Grown Athlantic:500～2000

Strecity Hard Bean(SHB):太平洋側斜面の高度・産地による

Medium Hard Bean:太平洋と大西洋の間

High Grown Athlantic:大西洋側の高度

[表 2] 国別にみる コーヒー格付けの一覧 
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1．2 Q コーヒー 

Q コーヒーとは，SCAA (Specialty Coffee Association of America)[5]の定めた品

質に合致することが条件となるコーヒーだ．その目的は，コーヒー豆本来の味を

評価することにある． 

カッピング評価の流れ[3]を分析すると，カリブレーションの問題が浮上する．カ

リブレーションは，評価の擦り合わせ，すなわち最終的な評価を下す前段階であ

る．だが，仮に 5 人の Q グレーダーの内 2 人の判断と 3 人の判断に食い違いがあ

った場合，2 人の判断は修正される．そして，2 人の評価は最終評価に反映されな

い．いわゆる，多数決の原理が働いてしまう． 

 

 

 

 

 

[図２]SCAAの評価シートの例 [3]から 
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2．評価システム 

等級や Q コーヒーの他にも，コーヒー評価システムは存在する[3]．“2．”では，

こうした評価システムの成り立ちから説明し，現在ではコーヒー企業のブランディ

ングとして使用されている現状，その要因として，事業者の諦観と消費者の無知無

理解が“高品質”なコーヒー商品を生み出している現状について説明する．  

その要因の一つとして，消費者の知識不足が随所に見られることが理解できる．

したがって，これらの評価システムは現在でも維持され，使用されているのだと推

測できる． 

 

2．1 歴史的背景  

 コーヒー豆の評価システムは，1970 年代頃から考えられていた[4]．市場では政府

主導でコーヒーの価格安定政策がとられるようになり[3]，”フェアトレード”などの

普及も相まって，コーヒー農家を保護する動きが加速した． 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

[図 3]コーヒー豆の市場取引価格 
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2．2 社会的背景 

現代においてコーヒーの評価システムは，コーヒー農家を保護する方面から，企

業のブランディングに活用されるようになった． 

こうした企業または個人事業の努力の結果，コーヒー事業者の多様性が生まれ，

消費者が目に入るコーヒー豆の種類は増加した． 

 

 

 

  

図４ ミカフェートの品質評価の例 
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一方で，消費者はコーヒー豆がどのように品質を評価されるのかを知らずに購入

している場合が多い． 

，専門家がお墨付きを押した値段の高いコーヒーは，その品質やおいしさにかか

わらず高い評価をする人がいる可能性が多いといえるだろう． 

 

 

 

 

 

 

 

3．あとがき 

 コーヒーの更なる多様性に挑むことで，コーヒー市場は成熟し，より自由度の高

い消費者と事業者との取引につながるであろう． 

  

[図５] ヒルク・プラスマンによるワイン評価の推移 
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[図 1] https://www．sej．co．jp/i/item/300501210115/html?category=196&page=1 

[図２] SCAA の評価シートの例 [3]から 

[図３] https://ecodb．net/commodity/group_coffee．html から引用 

[図４] https://ecodb．net/commodity/group_coffee．html から引用 

[図５] https://yamaguchi-coffee.com/mi-cafeto-blue-mountain から抜粋 

[表 1] 文献 [6] から引用 一部編集．  

[表２] 文献 [6] から引用 一部編集．  
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