
 

沖縄産コーヒーの物理、化学、官能特性について 

 

豊川哲也、望月智代、玉村隆子、東 啓子 
 

 沖縄産コーヒーの特性を主要産出国で生産されたコーヒーと比較することで評価した。沖縄産生豆の物理的

特徴は小粒で丸みを帯びており肉薄でかさ密度が低く、焙煎による膨化が小さいことである。化学的には、他

産地のコーヒーと比較して糖分やポリフェノール量が少なく滴定酸度および粗脂肪含有量が同程度であった。

官能特性として香りが穏やかであり、甘み・苦味が少なく適度な酸味が感じられるすっきりした風味であった。 

 

１ はじめに 

コーヒーは、北緯25度から南緯25度に広がる「コーヒ

ーベルト」と呼ばれる赤道付近の地域で栽培されている。

北緯24～28度に位置する沖縄県は、やや高緯度であるが

海洋性気候の影響もあり、コーヒー栽培の北限地となっ

ており、将来的には沖縄の特産品となることが期待され

ている。現在のところ沖縄産コーヒーの年間取引量は約

５トンと少なく1)その希少性から生豆が1 kgあたり５～

６万円という高値で取引されている。一方で、品質には

ばらつきがあり品質に関する評価は定まっていない。ブ

ランドとして認知されるためには、品質特性の明確化と、

それを活かす生産・精製・焙煎方法の確立が不可欠であ

る。高品質なアラビカ種コーヒーは、熱帯の標高1,000

〜2,000 mの乾燥した高地で栽培され、気温は15〜25℃、

昼夜の寒暖差が小さいことが望ましいとされている2)。

気温の影響は大きく、30℃を超えると成育に支障が出始

め、35℃を超えると落花や落果が発生する。また、10℃

以下では低温障害によって落葉が見られる。沖縄はコー

ヒー栽培が可能な地域ではあるが、那覇の夏季の最高気

温は概ね31℃前後であり、近年の地球温暖化の影響によ

り、2024年の那覇における日中の平均最高気温は、７月

に33.9℃に達し、10月までの４か月間は30℃を上回って

いる3)。さらに、台風による風害や塩害、強烈な日差し、

多湿な気候もコーヒー栽培には不向きである。とはいえ、

このような過酷な環境こそが沖縄産コーヒーの風味に独

特の個性を与えているとも言える。沖縄産コーヒーが世

界の中で品質面でも存在感を示すためには、その特徴を

明確化し、特性を最大限に引き出す精製・焙煎・抽出方

法の開発が求められる。本稿では、主要産出国で生産さ

れたコーヒーと沖縄産コーヒーを比較することで、沖縄

産コーヒーの特性を明らかにすることを目的とする。 

 

２ 実験方法 

2-1 原料 

 コーヒー生豆は、那覇市のコーヒー店より購入した。 

 

2-2 粒径、水分、一定容積当たりの重量および粒数 

粒径はノギスにより長径、短径、厚さを測定した。水

分はコーヒー豆水分計（株式会社ケット科学研究所社製、

PM-450）にて測定した。かさ密度である一定容積当た

りの重量および粒数は水分計に付属のカップ（240 cm3）

にコーヒー豆を充填し重量と粒数を計測した。 

 

2-3 コーヒー生豆の粉砕 

 コーヒー生豆は超遠心粉砕機（Retche社、MZ200）で

1.0 mmのスクリーンで粉砕し、粉砕生豆を調製した。 

 

2-4 焙煎および焙煎豆の粉砕 

 コーヒー豆の焙煎は焙煎機（Ikawa社製、PRO50）を

用いて行った。40 gの生豆を用いて排気温度110℃で焙

煎を開始し、20秒後80℃、89秒後に150℃、199秒後に

180℃、330秒後に192℃、660秒後に205℃、205℃達温後

に1分間の冷却とする排気プロファイルで焙煎を行った。

このプロファイルで最高品温は約240℃程度となった。

粉砕は、電動式グラインダー（デロンギ社製、KG521J-

M）を用いて目盛り９で中挽きし焙煎粉砕豆を調製した。 

 

2-5 糖類および酸度の測定 

 粉砕生豆1 gに20 mLのイオン交換水を添加し沸騰水浴

中で20分間保持した。遠心分離機（1,000 rpm、15 min）

で固液分離し上清を回収した。沈殿物にイオン交換水10 

mLを添加し再度沸騰水浴中で10分加熱抽出した。加熱

抽出と固液分離を４回繰り返し、回収上清を合わせて

100 mLにイオン交換水で定容した。ショ糖、ブドウ糖、

果糖の測定はE-kit（r-biopharm社）を用い同社の提供す

るプロトコル4)に従って測定した。酸度は熱水抽出液に

0.01 Mの水酸化ナトリウム溶液を用いてpH 8.3を終点と

して滴定した。 
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2-6 ポリフェノール量および粗脂肪の測定 

 ポリフェノール量および粗脂肪は粉砕生豆を試料とし

て、日本食品標準成分表2015年版（七訂）分析マニュア

ル5)に則りフォーリン・チオカルト法およびクロロホル

ム－メタノール混液抽出法にて測定した。なお、ポリフ

ェノール量はクロロゲン酸量に換算した。 

 

2-7 香気成分の分析  

焙煎粉砕豆4 gに対し80～90℃の水75 mLを加え２分間

静置し、上清を20 mL容バイアルに5 mL密封し、80℃で

10分間保温したのちヘッドスペースガスを分析装置

（Alpha MOS製、フラッシュ GC ノーズ HERACLES II）

に導入した。分析条件を表１に示す。分析で得られた各

ピークについては、保持指標＆においライブラリソフト

ArochemBaseを用いて成分を推定した。 

 

2-8 官能試験 

官能検査はSociety Coffee AssociationsのProtocols and 

Best Practices6)に則ってカップテストを実施した。ま

た、ドリップコーヒーでの評価は10 gの粉砕豆を88℃の

水道水150 mLで抽出し、コーヒー抽出液を吐き出さず

に飲み込み評価した。 

 

2-9 抽出効率の測定 

 ドリップコーヒーに関し、可溶性固形分TDS（Total 

dissolved Solid）を測定し、抽出量PE（Percent 

extraction）を求めた7)。TDSは、ブリックス値に0.75を

乗じて求め、PEは下記の式より算出した12)。 

 PE(％) = TDS × コーヒー抽出液量／粉砕コーヒー量

（g） 

 

2-10 統計解析 

 統計解析はExcel（マイクロソフト社）、エクセル統

計、エクセル多変量解析、エクセル数量化理論（いずれ

もエスミ社）およびAlfaSoft（アルファモス社）にてt-

検定、ボンフェローニの多重比較検定および主成分分析

を行った。 

 

３ 実験結果および考察 

3-1 沖縄産コーヒーの物理的特性 

 表２に成書2)より引用した低産地、高産地コーヒーの

特徴を示す。コーヒー生豆の形状や密度およびその均質

性は焙煎・抽出をするうえで重要な特性であり、ひいて

はコーヒーの風味を決定づける要因のひとつである。輸

入されたコーヒー豆には、極端に大きさの違う豆や、虫

食い、異物、未成熟豆、カビ豆などが混在する。こうし

た不良豆は焙煎時に焙煎ムラや風味不良の原因となるた

め焙煎前に取り除かれる。また、グレードの低い豆ほど

不良豆の混入率が高い。そこでArabica coffee defect hand 

book7)に従い不良豆を選別除去した。表３に試験に供し

たコーヒーの産地、精製法、乾燥法などの諸データを示

す。 

 沖縄産コーヒーの物理特性に関し長径、短径、厚さお

よびかさ密度を測定した。不良豆選別除去前の物理特性 

表１ フラッシュGCノーズ Heracles Ⅱ分析条件 

注入量 5000μl 

注入速度 250μl/s 

インキュベーション温度 80℃ 

インキュベーション時間 10min 

シリンジ温度 90℃ 

トラップ温度 70℃ 

トラップ時間 30s 

インジェクタ温度 220℃ 

バルブ温度 250℃ 

注入時間 25s 

初期圧 80kPa 

最終圧 180kPa 

昇圧速度 1.67kPa/s 

昇温条件 
40℃（10s）→１℃/s
→150℃→1.5℃/s→
250℃（53s） 

検出器 FID 

検出器温度 260℃ 

  表２ 低産地・高産地のコーヒーの特徴 

 色 豆質 香り 酸味 渋み コク エイジング 焙煎 価格 

低産地 薄緑色 柔らかい 弱い 弱い 弱い 少ない 不適 容易 安価 

高産地 深緑色 堅い 強い 強い 強い 多い 適 難しい 高価 

  『田口護のコーヒー大全』より引用 
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  表４ 不良豆選別除去前の粒径、水分、かさ密度、粒数 

  長径(mm) 短径(mm) 厚さ(mm) 水分
（％） 

240cm3あたり
の重量(g) 

240cm3あた
りの粒数 

ブラジル 8.60b ± 0.94 6.58c ± 0.49 3.86bc ± 0.32 9.3 168.1 1178 

エチオピアB 7.04b ± 0.87 5.40a ± 0.26 3.64ab ± 0.68 10.1 178.6 1875 

エチオピアK 8.26b ± 1.18 6.06b ± 0.50 3.86bc ± 0.31 9.3 181.7 1499 

インドネシア 9.64c ± 1.28 7.33d ± 0.56 4.43d ± 0.40 10.0 173.4 840 

ケニア 9.40c ± 0.94 7.52d ± 0.29 4.38d ± 0.32 9.8 177.5 1251 

ペルー 9.49c ± 1.23 6.81c ± 0.54 4.07c ± 0.38 9.9 176.0 1024 

沖縄 7.55a ± 0.92 6.04b ± 0.64 3.40a ± 0.37 9.6 129.6 1687 

各産地平均 8.57 6.53 3.95 9.7 169.3 1336 

数値は平均値 ± 標準偏差で示す。 

n=50, 平均値の上付き文字は、同じ文字(アルファベット)に有意差を認めないことを示す。 

 
表５ 不良豆選別除去後の粒径、水分、かさ密度、粒数 

 長径(mm) 短径(mm) 厚さ(mm) 水分
（％） 

240cm3あたり
の重量(g) 

240cm3あた
りの粒数 

ブラジル 9.06c ± 0.61 6.55c ± 0.61 3.53b ± 0.33 9.2 169.8 1178 

エチオピアB 7.37a ± 0.74 5.41a ± 0.21 3.46b ± 0.19 10.3 190.8 1927 

エチオピアK 8.21b ± 0.73 5.89b ± 0.42 3.62b ± 0.30 9.4 183.0 1412 

インドネシア 9.89de ± 1.06 7.08de ± 0.55 4.02cd ± 0.36 9.7 176.6 957 

ケニア 9.52cd ± 0.74 7.33e ± 0.20 4.14d ± 0.58 9.5 180.5 963 

ペルー 10.13e ± 0.68 7.04d ± 0.29 3.90c ± 0.16 9.3 177.0 972 

沖縄 7.96b ± 0.38 6.09b ± 0.40 3.20a ± 0.27 9.8 150.0 1472 

各産地の平均 8.88 6.48 3.70 9.6 175.4 1299 

数値は平均値 ± 標準偏差で示す。 

n=50, 平均値の上付き文字は、同じ文字(アルファベット)に有意差を認めないことを示す 

 
表６ 焙煎後の粒径、水分、かさ密度、粒数 

  長径(mm) 短径(mm) 厚さ(mm) 水分
（％） 

240cm3あたり
の重量(g) 

240cm3あた
りの粒数 

ブラジル 9.74bc ± 135 8.10c ± 0.58 4.77b ± 0.37 1.5 95.8 790 

エチオピアB 8.12a ± 1.05 6.57a ± 0.48 4.26a ± 0.35 2.2 96.7 1202 

エチオピアK 9.22b ± 1.15 7.15b ± 0.64 4.70b ± 0.43 1.5 89.7 833 

インドネシア 11.58e ± 1.09 8.68d ± 0.70 5.25c ± 0.41 1.9 83.2 511 

ケニア 10.38cd ± 1.01 8.56d ± 0.43 5.11c ± 0.35 1.5 94.2 606 

ペルー 10.65d ± 1.16 8.08c ± 0.63 5.08c ± 0.49 1.8 98.3 644 

沖縄 7.87e ± 0.86 6.61a ± 0.68 4.04a ± 0.54 1.5 83.1 1072 

各産地の平均 9.65 7.68 4.74 1.7 91.6 809 

数値は平均値 ± 標準偏差で示す。 

n=50, 平均値の上付き文字は、同じ文字(アルファベット)に有意差を認めないことを示す 
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を表４に、除去後の特性を表５に示す。沖縄産コーヒー

は、主要産出国のコーヒーと比較して長径が顕著に短

く、短径は中程度であり、厚さは顕著に小さいことが認

められた。水分に顕著な違いは認められない。一方、か

さ密度である240 cm3あたりの重量は最も小さく、粒数

は２番目に多かった。これは、沖縄産コーヒー豆が小粒

で丸みを帯びており肉薄で密度が低いコーヒー豆である

と言い換えることができる。不良豆選別除去により長径

はやや大きくなり、短径はほとんど変化せず、厚さは小

さくなった。当然のことながら、ばらつきは小さくなっ

た。不良豆選別除去により、産地間の相対的な物理特性

に大きな違いは認められなかった。焙煎によりコーヒー

豆の物理特性は大きく変化する8)。焙煎の進行によりコ

ーヒー豆内部の水分が気化するとともに、熱分解などに

よるガスが発生し、コーヒー豆が膨張し表面や内部にひ

び割れが生じる。また、メイラード反応などにより色調

が茶色から黒色へと変化するとともに、細胞壁の破壊な

どが生じコーヒー豆は硬くもろくなる。焙煎前後のコー

ヒー豆の外観を図１に、焙煎後の物理的特性を表６に示

す。焙煎により沖縄を除く各産地のコーヒー豆は長径、

短径、厚さとも増大した。一方、沖縄産コーヒーの長

径、短径は焙煎の前後でほとんど変化せず、厚さの変化

も小さく、膨化の程度は低かった。沖縄産焙煎コーヒー

豆の水分は低く、そのため一定容積当たりの重量は最も

小さく、粒数は２番目に多かった。以上の結果から、沖

縄産コーヒーは焙煎で膨らみにくく、かさ密度が低い豆

であるといえる。 

 

3-2 沖縄産コーヒー生豆の化学的特性 

 各産地のコーヒー生豆の糖分（ショ糖、ブドウ糖、果

糖）、ポリフェノール量および滴定酸度および粗脂肪量

を表７に示す。糖類はコーヒーの甘みの主成分であり、

生豆ではショ糖5-9％、ブドウ糖0.1-0.3％、果糖0.1-0.3％

で構成9)されている。コーヒーに含まれるポリフェノー

ルで重要な成分はクロロゲン酸であり、クロロゲン酸は

コーヒーの苦味に大きく関与している。生豆を焙煎する

と、クロロゲン酸の脱水反応が進行しクロロゲン酸ラク

トン類が生じる。これがコーヒーの独特な苦味の呈味成

分である8)と考えられている。酸度は、酸味の指標であ

りコーヒー生豆ではクロロゲン酸、クエン酸、リンゴ酸、

乳酸などが主要な酸類10)である。沖縄産コーヒーは糖類

およびポリフェノール量が各産地のコーヒー豆と比較し

て少なく、酸度は高いことが認められた。コーヒー豆に

は約7-17％の脂質が含まれ、その約75％がトリアシルグ

リセロールで、この他、コーヒーに特有の脂質としてカ

フェストールなどのジテルペン化合物なども含まれる11)。

しかしながら、脂質含量が風味に与える影響への明確な

報告はない。脂質は焙煎時に様々な化合物を溶かし込む

溶媒として反応の場を担っていると考えられている8)。

沖縄産コーヒーの粗脂肪含有量は、14.5 g/100 gでほぼ各

国の平均値に近い値であった。 

 

3-3 コーヒー抽出液の特性 

カップテストによる官能評価を行い、各産地のコーヒ

ーの相対的位置をイメージスケール上にマッピングした

（図２）。スケールは、横軸に「複雑」と「単純」を、

縦軸に「軽い」と「重い」を配置した。沖縄産コーヒー

抽出液は、相対的に軽くて単純な風味であると特徴づけ

られた。ただし、あくまで相対的な特徴であり、実際に

は風味が薄いとか乏しいといった印象はなく、フルーツ

感もありバランスの取れた風味であった。ドリップコー

ヒーを調製し、コーヒーの濃さの目安12)であるTDS

（Total dissolved Solid）と、抽出効率の目安であるPE

（Percent extraction）を算出した（表８）。抽出液の 

表７ 糖分、ポリフェノール濃度、滴定酸度、粗脂肪 

  
ショ糖 

(mg/100g) 

ブドウ糖 

(mg/100g) 

果糖 

(mg/100g) 

総糖量 

(mg/100g) 

ポリフェノール* 

（mg/100g） 

滴定酸度 

(0.10N ml) 

粗脂肪 

(g/100g) 

ブラジル 8.4 0.15 0.46 8.98 6.4 0.139 14.8 

エチオピア B 7.3 0.26 0.35 7.89 7.8 0.154 15.9 

エチオピア K 7.3 0.17 0.20 7.63 7.6 0.148 14.7 

ケニア 8.9 0.24 0.03 9.17 7.6 0.129 15.0 

インドネシア 8.2 0.14 0.49 8.80 8.0 0.115 13.6 

ペルー 7.0 0.07 0.22 7.29 7.0 0.145 14.8 

沖縄 6.0 0.25 0.47 6.75 6.0 0.166 14.5 

サンプル平均 7.6 0.2 0.3 8.1 7.2 0.142 14.8 
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ブラジル 

エチオピアB 

エチオピアK 

ケニア 

インドネシア 
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エチオピアB 

ブラジル 

ケニア 
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沖縄 

ペルー 

図１ 生豆および焙煎豆の外観。図中のバーは1㎝を示す。 
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TDSおよびPEともに沖縄産コーヒー抽出液が最低値を

示した。TDSが低値であることは、官能検査で沖縄産コ

ーヒーが軽くて単純な風味であったことと符合する。

TDSは1.15～1.35、PEは18～22が適正の目安とされてい

る。沖縄産コーヒーは、適用した抽出条件で濃さは適正

であるが抽出効率が若干弱いことが示された。 

 

3-4 ガスクロマトグラフ分析 

 コーヒー抽出液を試料としてガスクロマトグラフ分析

を行った。検出ピークから識別指数が0.5以上を選択し

主成分分析を行った。図３に各サンプルの主成分得点を

散布図で示す。抽出液の香りに関する官能検査を実施し

第１主成分は香りの軽重を表していると解釈した。負符

号側のブラジル産生豆から抽出したコーヒーがコゲやロ

ーストの重い香りを主体としているのに対し、正符号側

の沖縄産豆やエチオピアBから抽出したコーヒーは果実

や花を特徴とする軽い香りであった。主成分１に関する

ピークの主成分得点をみると、負符号側に沸点の高い重

い香り成分の主成分得点が多くみられ、正符号側に沸点

の低い軽い香り成分の主成分得点が高いことが認められ

た（データは示さない）。これは、官能検査の結果と符

合する。主成分２の特徴として正符号側にブラジル、イ

ンドネシア、エチオピアBのナチュラル精製（果肉をつ

けたまま乾燥を行う方法）および沖縄のハニー精製（ミ

シュレージを付けたまま乾燥を行う）のグループが配位

しており、負符号側にケニア、エチオピアKおよびペル

ーのワッシュド精製（多量の水でミシュレージを取り除

く）グループが配位している。一般的に、ナチュラル精

製およびハニー精製したコーヒーの香りの特徴は、ベリ

ーやトロピカルフルーツが強く複雑で奥深い香りであ

り、ワッシュド精製は、フローラルノートや柑橘類のよ

うな爽やかな香りで雑香が少なくすっきりしているとい

われている。このことから、第２主成分は香りの質であ

ると解釈した。 

 

４ まとめ 

沖縄産生豆の物理的特徴は、小粒で丸みを帯びており

肉薄でかさ密度が低いことである。化学的には、他産地

のコーヒーと比較して糖分やポリフェノールが少なく滴

定酸度が同程度であることが認められた。また、実際に

コーヒーを抽出して評価した沖縄産コーヒーの特徴は、

他産地と比べ香りが穏やかであり、甘み・苦味が少な

く、適度な酸味が感じられるすっきりした風味であっ

た。コーヒーの風味は、焙煎や抽出によりある程度矯正

可能である。一般的に、焙煎度合いが深くなればなるほ

ど、苦味が強くなり、焙煎度合いが浅いほど、酸味の強

表8 TDSとPE 

  TDS PE 

ブラジル 1.3 17.1 

エチオピアB 1.3 16.6 

エチオピアK 1.5 19.3 

インドネシア 1.5 19.0 

ケニア 1.5 19.1 

ペルー 1.5 17.6 

沖縄 1.2 14.7 

 
図２ 各国産コーヒーの官能マップ 
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図３ ガスクロマトグラフより作成した主成分得点

の散布図 
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い傾向になる。沖縄産豆は小粒で扁平であるが、膨化の

程度は低い。これは、焙煎中のコーヒー豆の膨張に伴っ

て豆の構造が壊れるときに聞こえるハゼ音が沖縄産豆で

はほとんど聞こえないことからもうかがえる。こうした

特徴は、浅煎りから中煎りに向いた特性だと考えられ

る。 
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On Physical, Chemical, and Sensory Properties of Okinawa-Produced 
Coffee 

 
Tetsuya TOYOKAWA, Tomoyo MOCHIZUKI, Takako TAMAMURA, Keiko AZUMA 

 
Okinawa Industrial Technology Center 

 
We comparatively assessed the characteristics of coffee produced in Okinawa and those of coffee from major producing countries. 

The green coffee beans from Okinawa are physically characterized as being small in size, round in shape, thin in thickness, and with 
low bulk density and low expansion during roasting. Chemically, these beans have lower sugar and polyphenol content than their 
counterparts from other producer regions, while similar to the latter in titratable acidity and crude fat content. Regarding sensory 
properties, the Okinawan coffee was noted for its mild aroma along with a refreshing, moderately sour flavor, accompanied by low 
sweetness and bitterness. 
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