
コーヒー抽出技術にみる調整過程
ハンドドリップコーヒー31 商品を対象とした商品分析とバリスタへのインタビューを通じた考察

Regulatory process in coffee brewing 
31 hand-drip coffee analysis and an interview survey with a professional barista 
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1. 問題と背景

コーヒーはコーヒーノキという植物をベースにした飲料

である．コーヒーノキから取り出した種子を乾燥させて，

脱穀，焙煎し，細かく砕いた後にお湯で抽出するという過

程を経て作られる．現在，コーヒーの生豆は世界 60 カ国以

上で約 10,000,000ｔが生産されているとされる(1)．日本の

輸入量は 400,000ｔを超えており，アジアで最大の消費量だ

とされる(1)． 長い歴史の中で広く普及したコーヒーは，嗜

好性が極めて高いことでも知られており，日々味の追求が

行われているとされる．コーヒーの嗜好性をもたらしてい

る要因の一つに，その抽出プロセスがある．コーヒーには，

雑味の元となる不純物が極めて多い．そのため，美味しい

成分を適切に抽出し，同時に不味い成分を抽出しないよう

にするという高度な抽出技術が必要となる．例えば，ワー

ルド・ブリュワーズ・カップ(2)で優勝経験のあるバリスタ・

粕谷哲氏は，コーヒーを抽出する際に，お湯が落ち切る時

間や湯量を微細に調整して，粉の撹拌状態をコントロール

していたり，抽出量の最初の４割で甘味と酸味を引き出し，

残りの６割で濃度を調整するといった抽出方法を生み出し

ていることで知られている(3)．

以上を踏まえて本研究では，コーヒー制作場面における

抽出技術を確かめる目的で，１)実際のコーヒーショップ 11
店舗で提供されている 31 商品を対象にした商品分析と，

２)現役のバリスタへのインタビュー調査を行った．

2. 対象と方法

2. 1 商品分析

2. 1. 1 対象  ハンドドリップコーヒーを提供しているコ

ーヒーショップ 11 店舗の 31 商品を対象とした（表 1）．店

舗は，『Googleマップ』で「ハンドドリップコーヒー」と検

索した結果から無作為に選んだ．

2. 1. 2 方法  コーヒーは，豆の産地，焙煎，ミル(4)，ドリ

ップ(5)の 4点から特徴づけられる(6)(図 1)．この 4点を軸に

8 種類の項目を設定し，各商品の特徴を分析した．それぞ

れ，１）豆［産地］，２）焙煎［焙煎度合い］，３)ミル［挽

き目，粉の量］，４）ドリップ［蒸らし時間，抽出時間，抽

出温度，抽出量］である．［豆の産地］は産地の国名とし，

［焙煎度合い］は 3 種類（“浅煎り”，“中煎り”，“深煎り”），

［挽き目］は 4 種類（“細挽き”，“中細挽き”，“中挽き”，

“粗挽き”），［粉の量］は 3g ごとに 4 種類（“~14g”，
“15g~18g”，“19g~22g”，“23g~”），［蒸らし時間］は 15秒
ごとに 4 種類（“~15 秒”，“16 秒~30 秒”，“31 秒~”，“不

明”），［抽出時間］は 1 分ごとに 4 種類（“~2 分”，“2 分 1

Table 1 Subjects 
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秒~3 分”，“3 分 1秒~”，“不明”），［抽出温度］は 10℃ごと

に 3 種類（“~85℃”，“86℃~95℃”，“96℃~”），［抽出量］は

50mlごとに 3 種類（“~170ml”，“171ml~220ml”，“221ml~”）
とした(表 2)．調査は 2 名で行い，店舗で商品を注文した

後，バリスタに詳細を聞き取った． 
以上の項目を対象 No.1「ノワールブレンド（店舗 A）」

を例に示すと次のようになる(図 2)．［豆の産地］はブレン

ド，［焙煎度合い］は深煎り，［挽き目］は中細挽き，［粉の

量］は，15g~18g，［蒸らし時間］は~15秒，［抽出時間］は

~2 分，［抽出温度］は 86℃~95℃，［抽出量］は 171ml~220ml
となる． 
2. 2 インタビュー調査 

2. 2. 1 対象  バリスタの O 氏とした．O 氏は日本バリス

タ協会認定のライセンスを取得後，カフェを開業した経歴

を持つ． 
2. 2. 2 対象  コーヒー制作場面における抽出技術を確か

める目的で，１）バリスタとお店について，２）豆につい

て，３）抽出について，の 3項目・計 34 の質問を準備し，

事前に送付したうえで調査を行った．当日の様子は音声で

記録し，後日，文字に起こした(6,141字)． 
 

3. 結果と分析 

3. 1 商品分析の結果  

1)全体的な結果，2)偏りがみられた項目と特異な結果，3)
豆の特徴に注目した分析の順に示す． 
3. 1. 1 全体的な結果  まず全体的な結果を項目ごとに確認

する．［豆の産地］は，インドネシア（5 商品・16.13%）が

最も多く，次いでブラジル（4 商品・12.90%），ホンジュラ

ス，ケニア，コスタリカ（各 3 商品・9.68%），タンザニア，

エチオピア（各 2 商品・6.45%），ルワンダ，ニカラグア（各

1 商品・3.23%），ブレンド（4 商品・12.90%）の順であっ

た．［焙煎］は，中煎り（15 商品・48.39%）が最も多く，次

いで浅煎り，深煎り（各 8 商品・25.81%）の順であった．

［挽き目］は，中挽き（14 商品・45.16%）が最も多く，次 
いで粗挽き（11 商品・35.48%），中細挽き（4 商品・12.90%），

細挽き（2 商品・6.45%）の順であった．［粉の量］は，15g~18g
（18商品・58.06%）が最も多く，次いで~14g（5商品・16.13%），

19g~22g，23g~（各 4 商品・12.90%）の順であった．［蒸ら

し時間］は，31秒~（11 商品・35.48%）が最も多く，次い

で 16秒~30秒（10 商品・32.26%），~15秒（8 商品・25.80%），

不明（2 商品・6.45%）の順であった．［抽出時間］は，2 分

1秒~3 分（17 商品・54.84%）が最も多く，次いで~2 分（8
商品・25.81%），3 分 1秒~（4 商品・12.90%），不明（2 商

品・6.45%）の順であった．［抽出温度］は，86℃~95℃（22
商品・74.19%）が最も多く，次いで 96℃~（6 商品・19.35%），

~85℃（3 商品・9.68%）の順であった．［抽出量］は，

171ml~220ml（17 商品・54.84%）が最も多く，次いで~170ml
と 221ml~（各 7 商品・22.58%）の順であった． 

3. 1. 2 偏りがみられた項目と特異な結果  以上の結果のうち，

以下の 7項目，すなわち［焙煎］の中煎り（48.39%），［挽

き目］の中挽き（45.16%），粗挽き（35.48%），［粉の量］の

15g~18g（58.06%），［蒸らし時間］の 16秒~30秒(32.26%)，
［抽出時間］の 2 分 1秒~3 分(54.84%)，［抽出温度］の 86℃
~95℃（74.19%），［抽出量］の 171ml~220ml（54.84%）は，

それぞれ 5 割程度を占めており，強い偏りが認められる．

これらは，いわば“典型的な抽出方法”であると考えられ

る．しかし，これら同士が組み合わされた商品，すなわち

“典型的な商品”は認められなかった．また，8 項目全て

に目を向けても，同一店舗の 2 商品（No.16，No.17）を除

いて，同じ組み合わせによる商品は確認されなかった．以

上から，ハンドドリップコーヒーは個別の抽出要素という

点では，典型的なパタンがあるものの，商品全体では重複

が少ないということが分かる 
3. 1. 3 豆の特徴に注目した分析  前項の結果を吟味する目

的で，偏りが見られなかった項目である［豆の産地］との

関係に注目し，抽出方法との関係を確かめた．その際，ホ

フマン(2020)を参照して，豆の産地を，豆の特徴に応じて，

［甘味の豆］(ブラジル，コスタリカ，コロンビア)，［酸味

の豆］(ホンジュラス，ケニア，エチオピア，タンザニア，

ルワンダ，ニカラグア)，［苦味の豆］(インドネシア)，［ブ

レンド］の 4 種にまとめた(7)．また，2 章で示した 8 項目

を，酸味・苦味に関わる操作（焙煎，抽出時間，抽出温度，

Table 2  Categories used in the analysis 

Fig. 2 An example of analysis (No.1 "Noir Blend") 
 

Fig. 1 Coffee brewing process 
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抽出量）と，軽さ・重さに関わる操作（挽き目，粉の量，

蒸らし時間)に整理し，各操作と豆の特徴との関係を調べた． 
その結果，［甘味の豆］と［酸味の豆］では，酸味・苦味

に関わる操作との関係は見られなかったものの，軽さ・重

さに関わる操作との間には，一部の項目で関係が見られた．

具体的には，味に軽さをもたらす挽き方である粗挽きが，

［甘味の豆］の場合には 4 商品(12.90%)，［酸味の豆］の場

合には 6 商品(19.35%)と，他の挽き方よりも選ばれていた

(表 3)．また，味を重たくする粉の量である 15g~18g が，

［甘味の豆］の場合には 6 商品(19.35%)と，他の粉の量よ

りも選ばれていた(表 4)． 
一方，［苦味の豆］，［ブレンド］では，軽さ・重さに関わ

る操作との関係は見られなかったものの，酸味・苦味に関

わる操作との間には，一部の項目で関係が見られた．具体

的には，味に苦味をもたらす焙煎度合いである深煎りが，

［苦味の豆］の場合には 3 商品(9.68%)，［ブレンド］の場

合には 2 商品(6.45%)と，他の焙煎度よりも選ばれていた(表
5)．また，味に苦味をもたらす抽出量である 221ml~が，［ブ

レンド］の場合には 3 商品(9.68%)と，他の抽出量よりも選

ばれていた(表 6)． 
以上の結果から，一部においては，豆の味に応じて抽出

する様子が確認された． 

3. 2 インタビュー調査の結果  

バリスタは焙煎度合いに応じた挽き目を選択することで，

豆が持つ“良さ”を引き出そうとしていることが分かった

(表 7)． 
 

4. 考察 

本研究では，コーヒー制作場面における抽出技術を確か

める目的で，ハンドドリップコーヒー31 商品を対象とした

商品分析と，バリスタへのインタビュー調査を行った．そ

の結果，個別の抽出要素には典型的なパタンがあるものの，

商品全体には偏りのないことが確認された．また，豆の味

と抽出要素の関係を調べたところ，一部において豆に応じ

た抽出方法が選ばれていることが確認された．さらに，イ

ンタビュー調査の結果から，バリスタは豆が持つ“良さ”

を引き出すために，焙煎度合いに応じた挽き目を選択して

いることが分かった．冒頭でも述べたように，コーヒーは

嗜好性が高く，その要因として，豆に応じた高度な抽出技

術の存在がある．本研究の結果はその一端を明らかにした

と考えられる．一方で，対象とした商品数に限りがあり，

豆と焙煎，ミル，ドリップ，それぞれの組み合わせに注目

した分析が行えなかった．対象の豊富化と分析の精緻化が

今後の課題である． 
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Table 7 Key findings of the interview survey. 
 

Table 3 Relationships between taste and grain texture (sweet 
beans, sour beans). 

Table 4 Relationships between taste and beans amount (sweet 
beans). 

Table 5 Relationships between taste and roasting (bitter beans, 
blended beans). 

 

Table 6 Relationships between taste and brewing amount (bitter 
beans, beans in blends). 

 

[ Designシンポジウム2023  講演論文集 ]

247

https://coffee.ajca.or.jp/data/statistics/

	E-2-4_コーヒー抽出技術にみる調整過程　−ハンドドリップコーヒー31商品を対象とした商品分析とバリスタへのインタビューを通じた考察−

