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這一杯，畢業「味」：探討咖啡的最佳比例 

摘要 

    本研究探討不同後製處理法、焙度與粉水比對咖啡風味的影響，並找出較適合本校師長

口味的咖啡比例，作為製作濾掛咖啡的參考。研究中使用家用烤箱烘焙咖啡豆，比較水洗處

理與蜜處理咖啡的風味差異，並進一步進行不同焙度與粉水比的沖泡實驗，各組咖啡透過多

次杯測評分並計算平均值進行比較。 

    研究結果顯示，蜜處理咖啡酸味略高，水洗處理咖啡在苦味與回甘表現較高；淺焙咖啡

酸味較明顯，深焙咖啡苦味較強；在粉水比比較中，1:12 咖啡在回甘與整體喜好表現較佳，

而 1:18 因水量較多，風味較淡。 

    綜合結果顯示，咖啡風味會受到後製處理法、焙度與粉水比影響。本研究結果可作為本

校製作濾掛咖啡時調整比例的參考。
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壹、 前言 

一、 研究動機 

    六年級的我們即將畢業了!自從進入國小就讀以來，師長們不辭辛勞地教導

我們知識、做人處事的道理，還要批改成山成堆的作業簿本，不管多累，老師總

是打起十二萬分的精神陪伴我們成長。 

    一次偶然的機會，我們幾位同學看到自然生活科技教室外的校園植物地圖，

種了些阿拉比卡咖啡樹，眾所皆知，咖啡具提神醒腦的效果，因此我們萌生了一

個想法：是否可以自製濾掛咖啡，幫助師長提神並表達心中的感謝？ 

    在好奇心的驅使下，我們徵求老師的同意，由老師帶領我們實地前往咖啡樹

所在位置進行觀察(圖 1、圖 2)。經老師介紹，我們初步了解到，結實纍纍的咖啡

櫻桃需要先去除果皮，經乾燥與脫殼後形成生豆，再透過烘焙、研磨及沖泡等步

驟，才能成為一杯香濃的咖啡。 

    不過，要得到一杯風味良好的咖啡並不容易。缺乏經驗的我們開始蒐集資

料，從中發現咖啡的風味會受到「後製處理法」、「焙度」及「粉水比」等因素影

響。因此，我們盤點過去在五年級上學期自然科學第四單元〈燃燒與生鏽〉所學

的實驗設計流程，以及六年級上學期第四單元〈電磁作用〉所學的實驗圖表繪製

技巧，嘗試運用所學設計實驗，探討不同條件對咖啡風味的影響，並找出適合本

校師長的咖啡最佳比例，並在畢業前製作成濾掛咖啡包，作為感謝師長教導的心

意。 

  

圖 1： 校園植物地圖 圖 2：校園植物踏查 
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二、 研究目的 

    本研究旨在探討影響咖啡風味之主要因素，包括果實階段的後製處理法、生豆階段

的焙度，以及沖泡階段的粉水比。透過實驗比較不同條件下咖啡在酸味、苦味、回甘與

整體喜好上的差異，進一步分析其風味表現，並找出較適合本校師長飲用之沖泡條件，

作為製作濾掛咖啡之參考依據。 

(一) 探討蜜處理與水洗處理對咖啡風味之影響。 

(二) 探討不同焙度（淺焙、中焙、深焙）對咖啡風味之影響。 

(三) 探討不同粉水比（1：12、1：15、1：18）對咖啡風味之影響。 

 

三、 文獻回顧 

(一) 鐵皮卡(Typica)咖啡介紹 

    鐵皮卡屬於阿拉比卡咖啡中歷史悠久的重要品系之一，其祖源可追溯至衣索

比亞的野生阿拉比卡種(圖 3)。15 世紀時咖啡由衣索比亞傳入葉門，逐漸成為日

常飲品，之後經由貿易傳播至印度、印尼等地，並擴展至全球產區(圖 4)。 

    臺灣咖啡種植始於清領時期，日治時期進一步進行品種蒐集與試種，確認阿

拉比卡種適合臺灣環境，逐漸建立咖啡產業基礎。 

    鐵皮卡咖啡樹植株較高大，枝條細長，嫩葉呈古銅色，成熟後轉為綠色；豆

型較大且呈尖橢圓形。其抗病性較弱，對栽培環境要求較高，適合種植於日夜溫

差大、日照充足之高海拔地區(圖 5、圖 6)。 

  在風味表現方面，鐵皮卡以純淨、平衡與細緻著稱，常帶有柔和花香與柑橘

類酸香，並伴隨淡淡蜂蜜或焦糖甜感，整體口感協調。然而，其實際風味仍會受

到種植環境、後製處理與焙度等因素影響。 

    本研究所使用之咖啡豆取自一山沐茂林多納咖啡屋，品種來源為日治時期遺

留下來的鐵皮卡品系(圖 7、圖 8)。當地海拔約 800 公尺，日夜溫差大且氣候涼

爽，具備良好生長條件。由於其品種來源明確，因此選為實驗材料。 
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圖 3：鐵皮卡品種發展由來 

此照片來自於林桑咖啡網站 

https://treeman.tw/typica-coffee/ 

圖 4：鐵皮卡品種亞洲傳播路徑 

此照片來自於 caffesme 咖啡師&我網站 

https://reurl.cc/VmKEVN 

  

圖 5：鐵皮卡咖啡樹 

本照片由學生陳泰均拍攝 

圖 6：鐵皮卡咖啡櫻桃(果實) 

本照片由學生陳泰均拍攝 

  

圖 7：咖啡園區實景 

此照片來自於一山沐茂林多納咖啡屋 

圖 8：園區鐵皮卡品種介紹 

此照片來自於一山沐茂林多納咖啡屋 
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(二) 咖啡風味 

    風味是指人在品嚐食物或飲品時所感受到的整體感覺。以咖啡而言，風味包

含香氣、味道與後韻等面向。味道指入口時感受到的酸、甜、苦等感覺；後韻則

是吞嚥後在口中留下的餘味。 

    精品咖啡協會（Specialty Coffee Association, SCA）發展咖啡風味輪，作為評估

咖啡風味的重要參考依據。本研究以風味作為主要評估方向。 

(三) 咖啡後製處理法 

    後製處理法指的是紅熟的咖啡櫻桃採收後，經一連串後續的加工動作成可以

烘焙或儲藏的咖啡生豆。在後製處理法分類中有日曬、蜜處理、水洗處理等方

法。 

1. 日曬處理法 

    採收後的咖啡果實直接鋪放於日照充足的曬場進行乾燥，期間需定時翻

動，使果實均勻受熱。乾燥時間約 2 至 3 週，待水分降至適當含量後，再以

機器去除果皮、果肉與豆殼，即可取得咖啡生豆。日曬可於水泥地或架高曬

網上進行，各產區作法略有差異，但原理相同（圖 9、圖 10）。 

    由於乾燥過程中咖啡豆長時間與果肉接觸，較容易吸收果實風味，因此

常呈現較濃郁的水果香氣、較高甜感及較柔和的酸味。流程如下： 

採收成熟果實→水泥地或曬網曝曬乾燥→約 2 至 3 週→脫果皮、肉、豆殼→

咖啡生豆（種子） 

  

圖 9：曬豆網曬豆 

本照片由學生陳泰均拍攝 

圖 10：咖啡乾果 

此照片來自於《種好咖啡》 
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2. 蜜處理法 

    採收後的咖啡果實先以水槽篩選不良果，再去除外層果皮與部分果肉，

但保留附著於咖啡豆表面的果膠層，接著進行日曬乾燥。乾燥完成後再去除

豆殼，即可取得咖啡生豆。由於乾燥後豆表常呈現淡黃色或蜜糖色，因此稱

為蜜處理（圖 11、圖 12）。 

    蜜處理會依果膠保留量不同分為不同類型，如黑蜜與白蜜。果膠保留較

多者通常甜感與果香較明顯；保留較少者則酸味較清爽，風味接近水洗處

理。 

    由於處理過程中咖啡豆仍與果膠接觸，因此常呈現較佳的甜感與風味層

次。流程如下： 

採收成熟果實→泡水去除不良果→脫除果皮與部分果肉→保留果膠→日曬乾

燥（約 2 週）→脫去豆殼→咖啡生豆（種子） 

  

圖 11：蜜處理曬豆 

本照片由學生林宬言拍攝 

圖 12：蜜處理帶殼豆 

此照片來自於《種好咖啡》 

 

3. 水洗處理法 

採收後的咖啡果實先以水槽篩選不良果，再去除果皮與果肉，並於保留果膠

狀態下浸水發酵約 24–48 小時（時間受溫度影響）。發酵後進行脫膠與日曬乾

燥，乾燥完成後去除豆殼，即可取得咖啡生豆。由於果膠在發酵階段已去

除，乾燥後豆表呈現較白色（圖 13、圖 14）。 
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    水洗處理因大部分果肉與果膠於發酵過程中去除，使風味表現較為乾

淨、清爽，酸味常呈現柑橘或莓果調性，甜感與果香則較為柔和。流程如

下： 

採收成熟果實→泡水去除不良果→脫除果皮與部分果肉→浸水發酵→脫果膠

→日曬乾燥（約 2 週）→脫去豆殼→咖啡生豆（種子） 

  

圖 13：水洗處理曬豆 

本照片由學生林宬言拍攝 

圖 14：水洗處理帶殼豆 

本照片由學生林宬言拍攝 

 

    綜合上述三種後製處理法之特性可知，不同處理方式會影響咖啡豆與果肉或果膠

接觸時間，進而造成風味表現差異。其中，日曬法的陽光需求大且本校無合適的日曬

場地，再考慮處理法所需日曬程度、研究觀察與翻豆便利性等因素後，我們決定比較

蜜處理與水洗處理對咖啡風味的影響。 

(四) 咖啡烘焙 

    咖啡烘焙是將咖啡生豆加熱，使其產生一系列物理與化學變化，進而形成香

氣與風味的過程。烘焙過程中，水分蒸發、體積膨脹，顏色由淺轉深，並生成多

種風味物質。 

1. 烘焙階段 

咖啡烘焙過程大致可分為三個階段(圖 15)：  

(1) 脫水期：生豆進入烘焙設備後吸收熱能，溫度短暫下降後再上升。此階段主

要為水分蒸發，豆體逐漸膨脹，顏色由灰綠轉為淡黃色。 
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(2) 梅納反應期：咖啡豆內的糖類與胺基酸在加熱下產生梅納反應，使豆色由黃

色轉為淺褐色，並生成多種香氣物質。隨後發生焦糖化反應，進一步產生揮

發性香氣成分，影響咖啡的甜感、苦味與整體香氣表現，豆色亦持續加深。 

(3) 風味發展期：風味持續形成，並出現爆裂現象，可分為兩階段： 

 第一爆(約 195～204°C)：當咖啡豆持續受熱時，豆內的水會轉為水蒸氣，

同時產生一些氣體（如二氧化碳）。這些氣體被困在豆子裡，使內部壓力

逐漸升高，最後將豆子撐裂，發出類似「啪」的爆裂聲。 

 第二爆(約 220～230°C)：如果繼續加熱，豆內在高溫下持續膨脹，當壓力

再次升高時，豆子會再度裂開，發出比較細碎的爆裂聲。此時咖啡的酸味

減少、苦味增加，風味也會變得較為濃厚。 

2. 焙度判定方法 

    焙度為咖啡豆烘焙程度之指標，本研究透過爆裂現象、失重率與 

艾格狀數值（Agtron number）進行判定。 

(1) 爆裂現象：烘焙過程中，咖啡豆內部水蒸氣與氣體累積，當壓力過大時

產生爆裂聲。第一爆為淺焙至中焙之判斷依據，第二爆則為深焙之重要

參考。本研究記錄爆裂發生時間與狀態作為判定依據之一。淺焙於一爆

密集時下豆；中焙於一爆結束時下豆；深焙於二爆開始時下豆。 

(2) 失重率：失重率為烘焙過程中因水分蒸發與物質分解所造成的重量減少

比例，其計算公式為： 

失重率(%) ＝（生豆重量－熟豆重量）÷ 生豆重量。 

一般而言，淺焙約 12~15%，中焙約 15~18%，深焙約 20%，焙度越深失

重率越高。 
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(3) 艾格狀數值(Agtron number）：艾格狀數值以咖啡顏色深淺判定焙度，範

圍約 0–100，數值越大代表焙度越淺。為提高客觀性，本研究依 SCAA

標準色卡進行視覺比對，並以研磨後之豆粉色值為主要判定依據，輔以

豆表色值參考（圖 16、圖 17）。 

    為避免單一指標產生誤差，本研究綜合上述三項指標進行焙度判定，以

提高準確性與可靠性。 

 

圖 15：咖啡烘焙三階段示意圖 

此照片來自於《食力》網站 

https://www.foodnext.net/science/machining/paper/5975613132 

  

圖 16：SCAA 標準色卡 

此照片由學生林羿辰拍攝 

圖 17：豆粉色值比對 

此照片由學生林宬言拍攝 
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(五) 粉水比對咖啡風味之影響 

    粉水比是指沖煮咖啡時「咖啡粉重量」與「水的重量」之間的比例。例如常

見的 1：15，表示使用 1 克咖啡粉，需要搭配 15 克水進行沖煮。 

    合適的粉水比是影響咖啡風味的重要因素之一。若水量過多，咖啡風味會被

稀釋，味道較淡；若水量過少，咖啡可能過於濃厚，甚至出現苦味或不舒服的口

感。因此，選擇適當的粉水比，有助於呈現較好的咖啡風味。 

常見的手沖咖啡比例如下： 

1. 1：15 的比例：咖啡味道較濃，喝起來味道明顯，含在口中時感覺較厚重，苦

味與香氣較容易被感受到。 

2. 1：16 的比例：風味較為平衡，酸味、甜味與苦味不會特別突出，整體感覺較

平均，入口順口。 

3. 1：17 的比例：味道較清爽，喝起來較淡，口中停留時間較短，苦味較不明

顯，整體感覺較輕。 

    本研究參考文獻資料選擇 1：12、1：15 與 1：18 三種粉水比，分別代表濃、

適中與較淡的咖啡濃度，探討其對咖啡風味的影響。 

(六) 咖啡風味評估方法 

    咖啡杯測是一種透過標準化與科學流程來評估咖啡風味的方法。為了讓不

同咖啡樣本能夠公平比較，杯測會依照固定的烘焙流程、杯測工具、杯測步

驟、萃取方式與評分標準進行，使評估結果更加一致。 

    在專業杯測中，通常會使用 SCA 杯測量表進行評分。評分項目包含香氣

（Fragrance(Dry)／Aroma(Wet)）、啜吸風味（Flavor）、餘韻（Aftertaste）、酸度

（Acidity）、醇厚度（Body）等，並將各項分數加總。總分達 80 分以上者，視為

精品咖啡等級。 
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    本研究考量同學的操作能力，以及受測師長的味覺辨識程度，並在訪談杯

測專家後，將專業評分項目簡化為四項指標：酸味、苦味、回甘與整體喜好。

評分方式採五點量表（1～5 分），分數越高代表感受越明顯或越喜歡。 

    此設計讓研究者能清楚理解評分內容，同時保留咖啡風味比較的重要面

向，使評量結果兼具可行性與比較性。 

 

貳、 研究設備及器材 

一、 研究材料 

  本校種植的阿拉比卡咖啡品種不明，且產量不足以提供本研究所需，因此，

本研究向一山沐茂林多納咖啡屋購買鐵皮卡咖啡豆作為實驗材料，以確保實驗材

料來源一致並具代表性。 

    115 年 1 月 4 日取得第一批咖啡生豆，主要用於不同處理法之烘焙實驗；因

實驗用量不足，115 年 2 月 7 日再取得第二批同來源之咖啡生豆，用於不同焙度

及粉水比之實驗。各主題實驗皆使用同一批生豆進行，以降低原料差異對實驗結

果的影響。 

 

 

 

   
咖啡櫻桃(果實) 咖啡生豆(帶殼) 咖啡生豆 
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二、 咖啡生豆處理： 

 

三、 咖啡烘焙設備： 

 

四、 咖啡杯測器材： 

    
水箱 觀察箱 保溫墊 不鏽鋼篩網 

    

水槽過濾網 曬豆網 透明壓克力盒 壓克力防潮箱 

    
廚房秤 電子秤 烤箱 烤箱溫度計 

    
隔熱手套 不鏽鋼碗 SCAA 標準色卡 壓克力防潮箱 

    

電子秤 磨豆機 咖啡毛刷 杯測湯匙 
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參、 研究過程或方法 

    本研究旨在探討影響咖啡風味之主要因素，選擇咖啡後製處理方式、焙度與粉水比作為

操縱變因。研究過程包含生豆處理、烘焙控制與杯測評估，最後透過杯測結果進行數據分

析，觀察不同變因是否對咖啡風味表現產生影響。 

一、 研究架構 

 

圖 18：研究架構圖 

 

 

    

不鏽鋼碗 陶瓷杯 濾水壺 紅酒杯 
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二、 研究變因說明 

(一) 後製處理法 

1. 操縱變因：後製處理法（蜜處理、水洗處理） 

2. 控制變因：咖啡豆來源(同批次鐵皮卡)、乾燥方式(自然教室曬網)、 

焙度控制（中焙）、研磨粗細(刻度 3)、粉水比（1:15）、 

沖煮方式(中心注水)、杯測流程、評分標準(五點量表) 

3. 應變變因：杯測風味評分結果（酸味、苦味、回甘、整體喜好） 

(二) 焙度 

1. 操縱變因：焙度控制（淺焙、中焙、深焙） 

2. 控制變因：咖啡豆來源(同批次鐵皮卡)、後製處理法（水洗處理）、 

乾燥方式(自然教室曬網)、研磨粗細(刻度 3)、粉水比（1:15）、 

沖煮方式(中心注水)、杯測流程、評分標準(五點量表) 

3. 應變變因：杯測風味評分結果（酸味、苦味、回甘、整體喜好） 

(三) 粉水比 

1. 操縱變因：粉水比（1:12、1:15、1:18） 

2. 控制變因：咖啡豆來源(同批次鐵皮卡)、後製處理法（水洗處理）、 

乾燥方式(自然教室曬網)、焙度控制（中焙）、研磨粗細(刻度 3)、 

沖煮方式(中心注水)、杯測流程、評分標準(五點量表) 

3. 應變變因：杯測風味評分結果（酸味、苦味、回甘、整體喜好） 

三、 專家訪談與操作細節確認 

    在完成文獻探討並確立研究變因後，為確保實驗操作流程之專業性與可行性，

本研究透過視訊方式訪談高雄市茂林區多納里一山沐多納咖啡屋店長卓瑞賢先生，

針對生豆處理、後製流程、烘焙控制及杯測評估等技術細節進行確認與修正 

(圖 18)。訪談結果整理如下(訪談大綱如附錄一)： 
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(一) 生豆水分與品質判斷 

    專家指出，水分含量過高之生豆經烘焙後，風味發展可能不足，且賞味期較

短，不利於保存。在缺乏水分儀的情況下，可透過指甲按壓生豆，若易碎或留下

明顯指痕，表示乾燥程度較適合烘焙。 

(二) 瑕疵豆辨識 

    酸豆屬於瑕疵豆之一，通常質量較輕、質地偏乾。可透過摩擦或剝開生豆觀

察內部顏色進行辨識，正常生豆呈翠綠色。 

(三) 後製處理注意事項 

    帶果肉之後製方式需控制發酵時間，若發酵過久，可能產生酒味；水洗處理

過程中若浸泡時間過長或頻繁換水，可能影響風味物質保留，使風味表現較為淡

薄。因此，本研究於後製過程中控制發酵與清洗時間，以維持風味穩定性。 

(四) 烘焙溫度控制建議 

    專家建議，在梅納反應完成後可適度提升火力，使烘焙設備升溫，提供足夠

熱能促進一爆或二爆發展，以利風味形成。因此本研究於焙度實驗中，依爆裂階

段與溫度變化作為焙度判定依據。 

(五) 銀皮處理與外觀考量 

    銀皮可透過拋光機器或物理方式去除。專家指出銀皮對風味影響有限，但清

除後可提升外觀品質。 

(六) 杯測調整方式 

    專業杯測通常一個樣品需準備五杯以確保穩定性；考量本研究樣品數量有

限，經專家建議後採每樣品一杯進行評估。 
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(七) 風味評估指標選定 

    考量研究對象為國小學生，專家建議選擇較易辨識之感官指標，包括酸味、

苦味與回甘；另以整體喜好作為綜合評估之指標。因此本研究應變變因採上述四

項風味指標進行量化評分。 

 

圖 19：專家訪談 

本照片由學生蘇皓群拍攝 

 

四、 實驗操作流程 

(一) 生豆處理 

1. 蜜處理法 

採收成熟果實→泡水去除不良果→裝入麻袋後甩打或重物擠壓後脫除果皮→ 

室內曬網乾燥（約 2 週）→人工脫去豆殼→咖啡生豆（種子） 

2. 水洗處理法 

採收成熟果實→泡水去除不良果→裝入麻袋後甩打或重物擠壓後脫除果皮→ 

浸水發酵 24~48 小時→帶殼豆裝入水槽過濾網後，經手掌摩擦方式脫果膠→ 

室內曬網乾燥（約 2 週）→人工脫去豆殼→咖啡生豆（種子） 
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(二) 烘焙作業 

    本研究將咖啡烘焙分為五階段，分別是預熱期、脫水期、梅納反應期、梅

納反應期(後段)及一爆結束。烤箱作為本次實驗的烘焙工具，經觀察烤箱溫度

計，內部升溫至目標溫度需較長時間，視焙度需要，會提早設定下一階段所需

旋鈕溫度，以便提供所需的熱能。烘焙操作設定如下： 

表 1：咖啡烘焙階段與旋鈕調整對照表 

烘焙階段 旋鈕調整階段 調整原因 

暖機 預熱期 使烤箱迅速升溫至入豆溫度 

脫水期 入豆 讓咖啡豆充分脫水 

梅納反應期 
梅納反應期開始 逐漸產生香氣 

梅納反應期(後段) 為一爆提供足夠熱度 

風味發展期 一爆結束 為二爆提供足夠熱度 

 

1. 不同處理法 

    史考特·拉奧（Scott Rao）在《咖啡烘豆的科學》一書中指出，咖啡生豆的

後製處理法會影響其密度、水分含量及受熱反應，因此不同處理法的咖啡豆在

烘焙時需要不同的熱能調整。Coffeeclass 在〈衣索比亞水洗 vs 日曬：不同處

理法的烘焙策略〉一文中也提到，水洗豆密度較高、結構較紮實，較高的入豆

溫，可避免外熟內生。相較之下，日曬豆因豆表保留較多糖分與銀皮，對熱能

反應較為敏感，若入豆溫過高，容易造成表面焦苦。蜜處理咖啡豆因豆表保留

部分果膠層，糖分含量也較高，因此在烘焙時可能對熱能較為敏感，若入豆溫

過高，也可能產生焦苦的風味。 
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  考量本研究所使用之水洗與蜜處理豆，在含水量、密度及表面物質上可能存

在差異，因此採用少量分批烘焙的方式進行。焙度設定為中焙，並依咖啡豆顏

色、香氣與爆裂聲等現象進行判斷，適時調整旋鈕溫度。 

旋鈕設定溫度如下： 

表 2：不同後製處理法之咖啡烘焙設定表 

 

2. 不同焙度 

    本研究選用水洗處理咖啡豆作為實驗樣本，分別進行淺焙、中焙與深焙的

烘焙作業。為避免不同批次烘焙可能產生的差異影響實驗結果，三種焙度皆採

一次烘焙足夠量的方式進行。旋鈕設定溫度如下： 

表 3：不同焙度之咖啡烘焙設定表 
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3. 不同粉水比 

    本研究選用水洗處理咖啡豆作為實驗樣本，焙度設定為中焙，採一次烘焙

足夠量後，再依不同粉水比克數要求，各自取用。旋鈕設定溫度如下： 

預熱期 250℃→入豆 210℃→梅納反應期開始 190℃→梅納反應期後段 220℃ 

 

(三) 杯測作業 

    本研究參考 SCA 杯測標準，並依訪談結果設計杯測流程與杯測評分表。杯

測採盲測方式進行，邀請校內平時有喝咖啡習慣的師長擔任評審。每次杯測邀

請 4 位師長參與，每個樣品準備三杯咖啡供評分，並進行三次重複杯測，以提

高結果的可靠性。杯測時，參與者需依序試喝所有樣品並填寫杯測評分表，完

成後才算完成一次杯測流程。因部分師長需配合課務安排，每次參與的評審可

能略有不同。 

1. 準備工作 

(1) 研究人員先印製杯測評分表，並隨機安排各樣品的杯測順序。每一杯咖啡皆

以代號標示，並建立樣品代號與咖啡熟豆的對照表，以確保杯測過程為盲

測。 

(2) 事前邀請擔任評審的師長，並告知時間及地點。 

(3) 依杯測順序在桌上擺放 6 至 9 個杯測碗，並在杯測碗後方貼上 A～I 的代號

作為辨識。杯測碗前方放置紅酒杯，用於清洗杯測湯匙。 

(4) 在紅酒杯下方鋪放餐巾紙，供杯測湯匙擦拭使用，而冷水壺裝入飲用水後，

隨即倒入紅酒杯內，供杯測人員清洗杯測湯匙用，同時擺放好杯測湯匙。 
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2. 杯測流程 

(1) 將咖啡豆放入磨豆機，研磨度設定為 3，依實驗需求研磨所需的咖啡粉。 

(2) 將杯測空杯放在電子秤上歸零後，依不同粉水比秤取咖啡粉，並依杯測順序

擺放於桌上。粉水比 1：12（12.5g）；1：15（10g）；1：18（8.3g）。 

(3) 由開飲機取熱水，以中心注水方式將熱水倒入杯中，注水至 150ml 後， 

開始計時。 

(4) 浸泡 4 分鐘後進行破渣，再等待 1 分鐘後撈渣，完成後即可開始試喝。 

(5) 杯測過程中，如清洗湯匙的紅酒杯水變髒，立即更換乾淨的飲用水。同時提

供清水供杯測人員漱口，並提醒填寫杯測評分表。 

五、 資料整理與分析 

    為了降低沖煮誤差、評審主觀差異以及單次實驗結果的影響，本研究採用 

分層平均的方式整理杯測資料。首先，將每位評審對三杯相同樣品咖啡的評分取平

均，得到該評審對該樣品的評分，以降低單次沖煮可能造成的差異。接著，再將同

一次杯測中四位評審的評分取平均，得到該次杯測的風味評價，以降低不同評審之

間的主觀差異。最後，將三次杯測的結果再取平均，作為該處理條件的最終風味評

分。 

圖 20：資料整理流程圖 
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肆、 研究結果 

一、 蜜處理與水洗處理對咖啡風味之影響 

表 4：不同後製處理法之咖啡風味指標平均評分 

 

圖 21：不同後製處理法之咖啡風味指標平均評分比較 
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    由表 4 與圖 21 可知，不同後製處理法在四項風味指標之平均評分比較結果

如下： 

(一) 在酸味指標比較中，蜜處理咖啡的平均得分為 2.20 分，略高於水洗處理咖啡的

2.14 分，顯示蜜處理咖啡在酸味表現上稍為明顯。 

(二) 在苦味指標比較中，水洗處理咖啡的平均得分為 2.50 分，高於蜜處理咖啡的 

2.31 分，顯示水洗處理咖啡在苦味表現上較為明顯。 

(三) 在回甘指標比較中，水洗處理咖啡的平均得分為 2.22 分，高於蜜處理咖啡的

2.09 分，顯示水洗處理咖啡在回甘表現上略為突出。 

(四) 在整體喜好指標比較中，蜜處理咖啡的平均得分為 2.45 分，水洗處理咖啡為 

2.41 分，兩者差異不大，顯示整體喜好程度相近。 

    綜合以上結果可知，不同後製處理法在各風味指標上呈現不同表現，其中蜜處

理在酸味表現較佳，而水洗處理在苦味與回甘指標上略為突出，但在整體喜好上兩

者差異不明顯。 

二、 不同焙度（淺焙、中焙、深焙）對咖啡風味之影響 

 表 5：不同焙度之咖啡風味指標平均評分 
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圖 22：不同焙度之咖啡風味指標平均評分比較 

    由表 5 與圖 22 可知，不同焙度在四項風味指標之平均評分比較結果如下： 

(一) 在酸味指標比較中，淺焙咖啡的平均得分為 2.58 分，高於中焙咖啡的 

2.47 分，而深焙咖啡為 1.50 分，為三者中最低，顯示隨焙度加深，酸味表現呈

下降趨勢。 

(二) 在苦味指標比較中，深焙咖啡的平均得分為 3.89 分，高於中焙咖啡的 2.28

分，而淺焙咖啡為 1.47 分，為三者中最低，顯示隨焙度加深，苦味表現呈上升

趨勢。 

(三) 在回甘指標比較中，中焙咖啡的平均得分為 2.45 分，略高於淺焙咖啡的 2.31

分，而深焙咖啡為 2.28 分，為三者中最低，顯示中焙咖啡在回甘表現上略為 

突出。 
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(四) 在整體喜好指標比較中，中焙咖啡的平均得分為 2.75 分，略高於淺焙咖啡的

2.64 分，而深焙咖啡為 2.39 分，為三者中最低，顯示中焙咖啡在整體喜好表現

上略為突出。 

    綜合以上結果可知，焙度會影響咖啡風味表現，其中淺焙咖啡酸味較為明顯，

深焙咖啡苦味較為突出，而中焙咖啡在回甘及整體喜好上表現較佳，顯示中焙咖啡

在風味平衡上具有較佳表現。 

 

三、 不同粉水比（1：12、1：15、1：18）對咖啡風味之影響 

 

表 6：不同粉水比之咖啡風味指標平均評分 
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圖 23：不同粉水比之咖啡風味指標平均評分比較 

由表 6 與圖 23 可知，不同粉水比在四項風味指標之平均評分比較結果如下： 

(一) 在酸味指標比較中，1:15 咖啡的平均得分為 1.91 分，略高於 1:12 咖啡的 

1.86 分，而 1:18 咖啡為 1.61 分，為三者中最低，顯示 1:15 咖啡在酸味表現上

稍微較為明顯。 

(二) 在苦味指標比較中，1:18 咖啡的平均得分為 2.89 分，略高於 1:15 咖啡的  

2.86 分，而 1:12 咖啡為 2.83 分，三者分數差距不大，顯示不同粉水比在 

苦味表現上差異不明顯。 

(三) 在回甘指標比較中，1:12 咖啡的平均得分為 2.39 分，略高於 1:15 咖啡的 

2.36 分，而 1:18 咖啡為 1.97 分，為三者中最低，顯示 1:12 與 1:15 咖啡在回甘

表現上相近，而 1:18 因沖泡水量較多、風味較為稀釋，因此回甘表現較低。 
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(四) 在整體喜好指標比較中，1:12 咖啡的平均得分為 2.67 分，略高於 1:15 咖啡的 

2.59 分，而 1:18 咖啡為 2.36 分，為三者中最低，顯示在本次實驗中， 

1:12 粉水比的整體喜好表現較佳。 

    綜合以上結果可知，不同粉水比會影響咖啡風味表現，其中 1:15 在酸味表現

上略為突出，而 1:12 在回甘及整體喜好上得分較高；相較之下，1:18 因沖泡水量

較多，風味較為稀釋，在各項指標表現皆相對較低。 

 

 

伍、 討論 

一、 在後製處理法比較中，原先預測水洗處理咖啡的酸味會高於蜜處理咖啡，但研

究結果顯示蜜處理咖啡的酸味反而較高。推測可能是這批水洗咖啡豆在浸水發

酵時剛好遇到寒流，水溫較低，脫膠效果不好，因此延長浸泡時間，再加上期

間需要換水，部分風味物質可能被洗掉，使酸味表現較不明顯。 

二、 在苦味與回甘指標上，水洗處理咖啡的分數都高於蜜處理咖啡。可能是因為水

洗咖啡風味較乾淨、清爽，而蜜處理咖啡因保留果膠，甜感較明顯，可能稍微

中和了苦味。另外，回甘是指苦味慢慢消退後出現的甜感。本研究也發現深焙

咖啡苦味較高、回甘較低，推測可能是烘焙較深，使苦味蓋過原本的甜感。 

三、 本研究淺焙咖啡的酸味平均分數只比中焙咖啡稍微高一點，和原本預期有些差

距。從文獻資料推測，可能是因為淺焙咖啡在一爆時下豆，但前期熱量累積不

夠，使一爆不夠密集，下豆時間稍微延後，因此焙度比較接近中焙，酸味差異

也不明顯。 
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四、 在苦味比較中，不同粉水比之間的差異不大，可能是因為本研究使用相同的咖

啡豆與焙度沖泡，使苦味表現較為接近。 

五、 本研究可提供咖啡愛好者在家使用烤箱烘豆的參考。但本研究使用的烤箱無法

在烘焙過程中翻動咖啡豆，受熱較不均勻。未來建議使用滾筒式烤箱，以提高

受熱均勻度並更容易控制烘焙程度。 

六、 本研究僅使用單一咖啡豆進行實驗，未來可以增加不同品種或產區的咖啡豆進

行比較。另外，也可以嘗試不同沖泡方式或更多粉水比，進一步了解各種因素

對咖啡風味的影響。同時若能增加更多品評者參與評分，研究結果可能會更具

有代表性。 
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陸、 結論 

一、 本研究比較水洗處理與蜜處理咖啡的風味表現，結果顯示蜜處理咖啡在酸味表現上

略高，而水洗處理咖啡在苦味與回甘的平均分數較高。 

二、 在不同焙度的比較中，淺焙咖啡的酸味表現略高於中焙咖啡，而深焙咖啡的苦味最

明顯。 

三、 在粉水比比較中，1:12 的咖啡在回甘與整體喜好上的表現較佳，而 1:18 因水量較

多，咖啡風味較淡，整體評分較低。 

四、 整體結果顯示，焙度會影響咖啡的酸味與苦味，而粉水比則會影響咖啡風味的濃淡

與口感。 

五、 本研究結果可作為本校製作濾掛咖啡時調整沖泡比例的參考，找出較適合本校師長

口味的咖啡比例，並在畢業前製作成濾掛咖啡包，表達我們對師長的感謝之意。 

    綜合本研究結果可以發現，咖啡的風味會受到後製處理法、焙度與粉水比等因素影

響。其中焙度對酸味與苦味的影響較明顯，而粉水比則會改變咖啡風味的濃淡。透過本

研究，不僅可以更了解不同條件下咖啡風味的變化，也能找出較適合本校師長口味的咖

啡比例，作為製作濾掛咖啡包的參考。 

   

圖 24：咖啡豆磨粉 

本照片由學生陳咨釉拍攝 

圖 25：濾掛包封口 

本照片由學生陳咨釉拍攝 

圖 26：濾掛包成品 

本照片由學生陳咨釉拍攝 
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附錄一 訪談大綱 

一、 關於咖啡豆特性 

(一) 沒有水分儀時，有簡單方法判斷生豆水分是否適合烘焙嗎? 

(二) 水洗豆呈黃褐色時，如何判斷是否為酸豆？靠外觀、氣味或沖泡味道? 

二、 關於咖啡後製處理 

(一) 蜜處理與水洗處理流程有何不同？風味差異為何? 

(二) 銀皮不容易脫落，有什麼方法嗎?殘留是否會影響風味？ 

三、 關於烘焙過程與溫度控制 

(一) 梅納反應期需要控制火力讓香氣發展，但我們常遇到後續溫度升不到一爆的情況，

請問可以怎麼改善？ 

四、 關於杯測與風味評估 

(一) 專業杯測時通常會沖泡幾杯來進行比較？ 

(二) 若讓國小學生進行咖啡風味評估，哪些指標最能表現咖啡特性，又比較容易操作與

理解？ 
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