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Abstract

This study was done to provide basic information about the storage and distribution of specialty grade coffee of which 

the market will be expanded through customer sensory evaluation according to the storage period of specialty grade coffee 

by the SCAA classified method with consideration to defective beans and scent. The specialty grade coffee sample of this 

study was extracted on day 1, day 14, and day 28. The water content showed a significant reduction on the 28th storage 

day and there was no pH change according to the storage period. Color degree was brightened according to the preservation 

period before and after grinding but there was no significant difference. The panels for sensory evaluation considered of 

24 university. The sensory evaluation consist of aroma, bitterness, and astringency, acidity, aftertaste, overall satisfaction,  

and items for strength estimation consist of aroma, acidity and bitterness. The sensory evaluation was expressed by applying 

a 5 point Likert scale. The results showed that as the storage period increased so too did the aroma and the strength of 

bitterness. Preference was the highest on day 1 in every items except aroma and astrigency. However on day 14 and day 

28, most of the sensory evaluation became low and then became high, which was inconsistent. Male students were not 

consistent in their evaluation according to the preservation period, but female students rated aroma and bitterness the lowest 

on preservation period day 1 and they prefer after a storage period of 1 day in regards to the entire degree of satisfaction 

including sour test. astrigency and aftertaste. The analysis of visiting frequency for coffee shops used demonstrated that 

the longer the preservation period, the lower the preference but was not significant in the case of involving a little frequency 

group. The group that did not like Americano coffee evaluated that the longer the preservation period, the lower the 

preference based on Americano coffee preference analysis. There was no consistency between the storage period day 14 

and day 28 in strength and preference, but preference for storage period day 1 was high in every group, which means that 

the quality of coffee is affected by the preservation period.
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서 론   

커피  가장 한 가치는 향미  는 , 생산지, 

재 , 가공 그리고 장 에 라 달라진다. 생  볶는 

스  과  에 복합  열 해 과 에 해  다 한 향

미  생 , 스  도에 라  매우 다   

합  갖게 다. 스  도  고 게 할  쓴맛  

강해지고, 스  짧게 할 경우에는 열 해  하

게 어나지  한 향미  나타낸다(Buffo & Cardelli- 

Freire 2004). 
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커피  장  향미 변 는   실,  간

  그리고 산  용  3단계  거치 , 산 , , 

도, 볶  도, 쇄 태 그리고 포장 등  주  향  다

(Sivetz M 1985; Sivetz & Desrosier 1980). Radtke R(1979)  

 산  커피 향미  변  고찰하여 high-fresh, medium- 

satisfying, low-acceptable  3단계  하고, 상 에  

포장  보 할 경우, 신 한 향  포  간  10～15

에 과하다고 보고하 다. Moon & Cho(1999)  연 에 는 

스  한 후 total volatile compounds는  4주 내에 

격한 감  보 , 장  커피 향  맛  능  

변  역시  4주 동  체  향 가 격  감 하

다고 보고하 다.

우리나라는 2010  한 해 동  11.7만 톤, 4.2억 달러  커

피가 었 , 는  한 사람  연간 312 에 해당

하는 커피  마신 것  다. 상  가  베트

남산 생   2009  비 8.6% 감 한 , 비

산 등 고가 생 는  47%가 가하 다( 청 2011). 

 같  고  커피에 한 비 들  심과 비가 가하

고 지만, 커피원  질 특  장 간에  질 변  

연 는 에  살펴본  같   변 가 주  루고, 

비 들  상  한 맛 질 도에 한 연 는 거  

없는 실 다. 

에 본 연 에 는 결  능  함께 고 하여 커피  

등  하고 는 SCAA   에 한 스 티 등

 커피에 하여 장 간에  비  능평가  통하

여,  시장   것  상 는 스 티 등  커

피  장과 통에 한 본  료  공하고  하 다. 

연구내용 방법

1. 시료

2010 에 브라질에  생산  스 티 등  생  (주)

스 티커피에   하 다.  할  큐그

(Q-grader) 4 에 해 평가  결과  평균값  공  

스 티 등  것  하 다. 한 생 는 LPG  열

원  하는 열 식 스 (Probatino, Combustion systems, 

USA)  용하여 스 하 다. 스   에 착

  게 지    5.5  고 시킨 후 1차 크

랙  9～10  사 에 도  하고, 1차 크랙 후 30  뒤에 

 끈 후  1 간 지 하 다.  끈 후 1 에  1  

30  사 에  색  하여 한 시간에  

하 다.  후에는 에 착  냉각  용하여 4  

내에 상  냉각  하 다. 냉각  료  후 루미늄

에 100 g  담  후 하여 장 간 1 , 14 , 그리고 

28 차  실험에 사용하 다. 

2. 이화학 검사

1) pH

생  원  원 쇄 (KR804, Ditting, Swiss)  용

하여 쇄하고, 생  원  각각 5.5 g에 95℃  3차  

100 ㎖(0.055 g/㎖)   후 3 간 한 도  하

다.  끝난 후 여과지(No. 1, Whatman)  용하여 거  

후 20 간 치하여 상  식  후 pH미 (Mettler Toledo 

Seven multi, Switzerland)  용하여 측 하 다. 

2) 색도 측정

냉각  료  후 원  색도  JAVALYTICSTM(Madison 

Instruments, Inc., USA)  용하여 측 하 다. 원 말  

색도는 원 쇄 (KR804, Ditting, Swiss)  용하여 쇄한 

후 동 한  측 하 다. 색도는 SCAA Agtron Roast 

Classification   원 상태에  58±5, 쇄하   

63±5  에 들어  실험에 사용  하 다. 

3) 수분 함량 측정

생  원   함량  상 가열건  측 하

다(식 공  2011).

3. 능검사

1) 패 선정

비 들   다  커피 등 에 한 능  특  식

하는지 보고  리스타 업  강하는 학생들  

상  커피 향미에 한  행 후  하 다. 

  

2) 시료 비

커피 스  료  후 8～24시간 사 (day 1), 14 (day 

14), 28 (day 28)에 능평가  해  커피  하 다. 원

는 원 쇄 (KR804, Ditting, Swiss)  용하여 SCAA  

커핑 에 하여 쇄  한 후, 22g  하게 측 하여 

 해 비해  클  커피 드리 (clever coffee dripper, 

E.K.INT’L Co., LTD, Taiwan)  여과지(KALITA Co., LTD,  

Japan)에 담 다.  끓  후에 93℃  식   해 

비해  원 에 곧  었다.   후 2  뒤에 

커핑 스  용해   어  뒤 2  뒤에 (KALITA 

Co., LTD, Japan)에   료하 다. 

3) 시료 평가
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평가항목  등  에 사용 는 SCAA cupping test 항목 

 비 들  등 에  차  평가할  는 향, 신맛, 

후미, 만 도  택하 고, 에 비 들  커피 시 에

 주  느낄  는 쓴맛과 떫 맛  하여  6개 항목에 

한 도  평가하 다.   향, 신맛과 쓴맛  강도  

차 도 함께 평가하 다. 강도  도 평가는 모  5  척

도  사용하 다. 

4. 통계 처리

모든 료는 SPSS 통계프 그램(PASW Statistics 18.0)  

용하여 하 다. 통계  빈도, 평균  

편차  산 하 고, 커피  장 간별 능검사 결과  차

는 paired t-test(신뢰 간 95%  스 )  용하여 

 검 하 다. 한편, 능검사 상  특 에 라 

능검사 결과에 차 가 는지  하  해 상  

별, 커피  용빈도(주에 1～2  미만과 상 그룹), 

리카  커피 도( 하는 그룹과 하지 는 그

룹)에 라 커피  장 간 별 능검사  각 항목 별 차

 paired-t test  용하여 하 다.

결과 고찰

1. 이화학 분석

1) 수분 함량

스  한 다  날(day 1)   함량  1.99±0.031 었

, 14 에는 1.75±0.071, 28 에는 1.45±0.024 다(Table 1). 

1 과 14 에 는  차 가 없었 나, 28  경과하

 는   함량  감 하 다(p<0.01). 

Moon & Cho(1999)에 하  total volatile compounds는 

 4주 내에 격한 감  보 다고 하 다. 라  장

간에   함량  감 는 만  감  미하는 

것  닌 것  사료 다.

2) pH

장 간 에 pH는 각각 5.05±0.002, 5.05±0.001, 5.09±0.001

 장 간에  변 는 거  없었다(Table 2). Sivetz M 

Table 1. pH and water contents of green bean and roasted

beans as storage period

Green beans Day 1 Day 14 Day 28

pH  5.90±0.002 5.05±0.002 5.05±0.001 5.09±0.001

Water (%) 10.90±0.064 1.99±0.031 1.75±0.017 1.45±0.024**
1) Mean±S.D.  *p<0.05, **p<0.01.

Table 2. The changes of color value (agtron scale) after 

roasting

Whole Ground

Day 1 57.67±0.473 64.93±0.850

 Day 14 59.63±0.473 66.80±0.436

 Day 28 61.10±0.265 68.10±0.265
1) Mean±S.D.

(1972)에 하   산도는 장 간 동  미미한 가  보

여주었 , pH가 장  5.12에  1  후 5.02  간  

변  보 다고 한다. 산도  향미에 한 향  장  

변 보다는 커피  나 가공 에 하여  향  

는 것  보고하 다. 

3) 색도

색도는 원  상태  쇄  한 후 측  하 다. 원  상태

 색도는 장 간에 라 57.67±0.473, 59.63±0.473, 61.10±0.265

었 , 갈  후  색도는 64.93±0.850, 66.80±0.436, 68.10±0.265

었다. 원  상태  갈  후  색도 모  지는 경향  

었지만, 장 간에  색도   차 는 없었다.  

2. 능검사

1) 조사 상자의 일반사항

사 상 는  24  들  남학생  7 , 여학생

 24 었 , 한 달 용돈  45.8%가 20만 원 하, 37.5%

가 20～40만 원  것  사 었다. 커피  용 빈도

는 주 에 1～2   37.5%  가장 고, 한 달에 

1～2   12.5%  나타났다. 리카 에 한 도 

사에 는 하는 과 하지 는  사한 포

 나타내었다(Table 3). 

2) 능검사

능검사는 스  한 다 날(day 1), 14 (day 14), 28

(day 28)에 진행하 다. 체 상  능검사 결과는 

Table 4에 시   같 , 강도에 는 장 간  어질

 향과 쓴맛  지고, 신맛  14  장 간에 간 

감 하 다가 28 에 다시 지는 것  나타났다. 

도 평가에 는 신맛과 쓴맛  장 간  어질  낮

지는 것  사 었고, 향, 떫  맛, 그리고 후미는 14 에 

낮 다가 28 째 다시 나, 1 보다는 모  낮

다. 한 체  만 도는 장 간 1 째가 가장 다. 

포장 건에  장  커피  향미 특  본 Moon & 

Cho(1999)  연 에 는 함  포장  경우, 쇄 여  상  
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Table 3. General characteristics of subjects

Item Category Frequency (%)

Gender
Male  7 ( 29.2)

Female 17 ( 70.8)

Spending money 

per month

(thousand won)

Less than 200 11 ( 45.8)

200～400  9 ( 37.5)

400～600  3 ( 12.5)

More than 600  1 (  4.2)

Visiting frequency 

of coffee shop 

<1 times/mo  3 ( 12.5)

1～2 times/mo  5 ( 20.8)

3～4 times/mo  4 ( 16.7)

1～2 times/wk  9 ( 37.5)

>2 times/wk  3 ( 12.5)

Americano coffee 

preference1)

Extremely like  4 ( 16.7)

Like  6 ( 25.0)

Neutral  6 ( 25.0)

Dislike  4 ( 16.7)

Extremely dislike  4 ( 16.7)

Total 24 (100.0)
1) Preference score of americano coffee by 5 point scale (1: extre-

mely dislike～5: extremely like) was 3.10±1.34.

없  매우  질  0.5～1주 , 그 다  단계  

 질  2～3주  보고 고 어 볶  커피  장 간

 지    어 본 연  능검사 결과  치

하 다. 

한편, 본 연 에 는 능검사  별, 커피  용

빈도, 리카  커피 도에 라 커피 평가에 차 가 

는지  하 다.

Table 5. Sensory evaluation of specialty coffee during storage by gender

Characteristics
Male Female

Day 1 Day 14 Day 28 Day 1 Day 14 Day 28

Intensity

Aroma 3.29±1.132) 2.86±1.34 3.00±0.58 2.71±0.77 3.12±1.05 3.18±0.95

Acidity 3.57±0.97 3.86±0.90 3.86±0.90 3.35±1.27 2.88±0.92 3.29±1.04

Bitterness 3.57±0.78 3.43±1.13 3.43±1.13 2.65±1.22 3.47±1.12 3.41±0.93

Preference

Aroma 3.29±0.753) 3.43±0.53 3.57±0.78 3.41±0.61a 2.71±0.98b 3.41±1.06a

Acidity 3.29±1.16 2.86±1.06 3.00±1.00 2.71±1.10 2.76±1.03 2.71±0.77

Bitterness 3.14±0.69 4.00±0.57 3.14±0.69 3.06±1.02 2.47±1.17 2.71±1.04

Astrigency 2.43±0.53b 3.14±0.69a 3.43±0.53a 3.00±1.06 2.59±1.17 2.82±0.80

Aftertaste 3.14±0.90 3.00±1.15 3.00±0.81 3.29±1.26 2.53±1.06 2.65±0.99

Overall 3.14±1.06 3.29±0.75 3.00±0.81 3.00±0.93 2.41±0.93 2.65±0.99
1) Mean±S.D. 2) 5 point Likert scale: 1-Extremely low, 5-Extremely high. 3) 5 point Likert scale: 1-Extremely dislike, 5-Extremely like.
4) Different superscripts (a,b) in a row indicate significant difference at p<0.05 by paired t-test. 

Table 4. Sensory evaluation of specialty coffee during 

storage 

Characteristics Day 1 Day 14 Day 28

Intensity

Aroma 2.88±0.882) 3.08±1.12 3.08±0.86

Acidity 3.36±1.19 3.16±0.98 3.48±0.96

Bitterness 2.96±1.17 3.36±1.18 3.40±0.91

Preference

Aroma 3.36±0.633)ab 2.92±0.90a 3.48±0.96b

Acidity 2.84±1.10 2.80±1.00 2.76±0.83

Bitterness 3.08±0.90 2.84±1.28 2.80±0.95

Astrigency 2.84±0.94 2.68±1.10 3.00±0.76

Aftertaste 3.28±1.13a 2.60±1.11b 2.80±0.95b

Overall 3.08±0.95 2.60±1.00 2.80±0.95
1) Mean±S.D.  
2) 5 point Likert scale: 1-Extremely low, 5-Extremely high.
3) 5 point Likert scale: 1-Extremely dislike, 5-Extremely like.
4) Different superscripts (a, b) in a row indicate significant difference

at p<0.05 by paired t-test.

(1) 성별에 따른 차이

장 간에 한 능검사  별 차  결과  Table 5에 

시하 다. 강도 평가에  남학생  1  향과 쓴맛  

 것  나타냈고, 신맛  14 과 28  같  값  1

보다  것  평가하 다. 여학생  장 간  어질

 향과 쓴맛  지는 것  나타나, 남학생  결과  

다 게 나타났다. 도에  남학생  향과 떫 맛에 하

여 장 간  어질  고, 14 째 신맛  가장 낮

게, 쓴맛  가장  도  나타냈다. 체  만 도는 

장 간 14  가장 다. 여학생  강도에  장 간 

1 에 향과 쓴맛  가장 낮 고, 신맛  14  가장 낮게 평
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가 었다. 도 사에 는 향  1 과 28  같  

 게 나타났고, 신맛에 한 도는 장 간에  차

가 없었다. 쓴맛, 떫  맛, 후미 그리고 체  만 도는 

장 간 1  모   것  사 었다. 여학생  남

학생에 비하여 커피 맛 질에 한 평가가  민감함   

 다. 

(2) 커피 문 이용 빈도에 따른 차이

커피  용 빈도에  커피  장 간별 능검

사 결과  Table 6에 시하 다. 커피  주 용하

지 는 ‘1～2  하/주’  장 간  어질  향과 

신맛  지고, 쓴맛  14 에 가장  것  사 었

다. 도에 는 떫 맛  한 모든 항목에  장 간 

1  가장  것  나타났다. 커피  주 용

Table 6. Sensory evaluation of specialty coffee during storage by visiting frequency of coffee shop 

Characteristics 
<1～2 times/wk ≥1～2 times/wk

Day 1 Day 14 Day 28 Day 1 Day 14 Day 28

Intensity

Aroma 2.75±0.75 2.92±1.162 3.25±0.62 3.00±1.04 3.17±1.15 3.00±1.04

Acidity 3.25±0.96ab 2.92±0.66a 3.83±0.57b 3.58±1.37 3.42±1.24 3.08±1.16

Bitterness 3.25±1.28 3.67±1.23 3.42±0.96 2.58±0.99 3.25±0.96 3.42±0.90

Preference

Aroma 3.42±0.99 3.00±0.73 3.42±0.79 3.33±0.65ab 2.83±1.11a 3.50±1.17b

Acidity 3.00±0.95 2.83±1.40 2.83±0.83 2.75±1.29 2.58±1.16 2.75±0.87

Bitterness 3.08±0.79 2.83±1.03 3.00±1.04 3.08±1.08 3.00±1.12 2.67±0.88

Astrigency 2.75±1.05 2.83±1.03 2.92±0.66 2.92±0.90 2.67±1.15 3.08±0.90

Aftertaste 3.25±0.86 2.75±0.75 2.75±0.96 3.25±1.42 2.58±1.37 2.75±0.96

Overall 3.17±0.93 2.83±0.93 2.75±0.96 2.92±0.99 2.50±1.00 2.75±0.96
1) Mean±S.D. 2) 5 point Likert scale: 1-Extremely low, 5-Extremely high. 3) 5 point Likert scale: 1-Extremely dislike, 5-Extremely like.
4) Different superscripts (a, b) in a row indicate significant difference at p<0.05 by paired t-test.

  

Table 7. Sensory evaluation of specialty coffee during storage by Americano preference

Characteristics 
> Good < Not good

Day 1 Day 14 Day 28 Day 1 Day 14 Day 28

Intensity

Aroma 3.20±1.03 2.70±1.16 3.00±0.81 2.64±0.74 3.29±1.06 3.21±0.89

Acidity 4.00±0.80 3.40±0.69 3.40±0.69 3.00±1.30 3.00±0.78 3.50±1.26

Bitterness 2.80±1.03 3.30±0.94 3.60±0.96 3.00±1.30 3.57±1.22 3.29±0.91

Preference

Aroma 3.40±0.51 3.10±0.87 3.40±0.96 3.36±0.74ab 2.79±1.97a 3.50±1.01b

Acidity 2.80±1.22 2.40±0.96 2.60±0.84 2.93±1.27 3.07±0.99 2.93±0.82

Bitterness 3.00±1.05 3.30±0.94 2.70±0.94 3.14±0.86 2.64±1.39 2.93±0.99

Astrigency 2.60±0.84 2.70±0.94 2.90±0.73 3.00±1.03 2.79±1.18 3.07±0.82

Aftertaste 2.80±1.19 2.90±1.19 2.80±078 3.57±1.01a 2.50±1.01ab 2.71±1.06b

Overall 2.80±1.13 2.60±0.84 2.80±0.78 3.21±0.80 2.71±1.06 2.71±1.06
1) Mean±S.D. 2) 5 point Likert scale:1-Extremely low, 5-Extremely high. 3) 5 point Likert scale:1-Extremely dislike, 5-Extremely like.
4) Different superscripts (a, b) in a row indicate significant difference at p<0.05 by paired t-test.

하는 ‘1～2  상/주’  장 간 1 에 신맛  가장 

고, 28 에 쓴맛  가장  것  평가하 다. 도에

는 장 간 1 에 쓴맛, 후미, 체  만 도가 가장  

것  평가하 다.

커피  가장 주 용하는 과 용하지 는  

모  모든 항목에  14 차가 모  낮게 평가 었다.  통

하여 장 간  어질  원  능 질  하 나, 

커피  용 빈도는 능검사 결과에 향  미치지 

는 것    다. 

(3) 아메리카노 선호도에 따른 능검사의 차이

리카  도에  커피  장 간별 능검사  

한 결과  Table 7에 시하 다. 리카  하

는  1 차 향과 신맛  강도가 가장  것 , 쓴맛  
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28  가장  것  나타났다. 리카  하지 

는  향과 쓴맛  14 에, 신맛  28 에 가장  것

 평가하 다. 도에 는 리카  하는  

체  만 도  포함한 모든 항목에 하여 장 간에 

 큰 차  보 지 다. 그러나 리카  하

지 는 에 는 장 간 1  향, 쓴맛, 후미 그리고 체

 만 도가 가장 다.   후미는  차  

게 평가 었다. 14 과 28  체  만 도는 같  

 나타냈 나, 신맛  한 항목에 하여 14  28  

보다 모  낮  것  평가 었다.  통하여 리카

에 한 도가 질 변 에 한 식에 향  끼치지 

못하는 것    다. 

결론 요약

본 연 에 는 결  능  함께 고 하여 커피  등

 하고 는 SCAA   에 한 스 티 등

 커피에 하여 장 간에  비  능평가  통

하여,  시장   것  상 는 스 티 등  

커피  장과 통에 한 료  공하고  하 다. 

본 연  스 티 등  커피 시료는 스  료  

후 8～24시간 사 (day 1), 14 (day 14), 28 (day 28)에 

 것  학   결과,  함량  장 간 28 에 

 감  보 , pH 변 는 장 간에  차

 보 지 다. 색도는 쇄 후 모  장 간에 라 

나  차 는 없었다. 

능검사 상 는 남  학생 7 과 여  학생 17

  24 었 , 능검사는 도 6개 항목(향, 신맛, 

후미, 만 도, 쓴맛, 떫  맛)과 강도 3개 항목(향, 신맛, 쓴맛)

에 해 5  척도  평가하 다. 능검사 상  커피

 용빈도는 주 에 1～2   37.5%  가장 

다. 능검사 결과, 장 간  어질  향과 쓴맛  강도

는 지고, 도에 는 향  한 모든 항목에  1

 가장 고, 특  후미는 14 , 28 보다  차

 다. 그러나 14 과 28 에는  능 가 낮

다 다시 지는 지  결과  보여주었다. 

별에  에 는 남학생  장 간에 라 평가  

 없었 나 여학생  장 간 1  향과 쓴맛  강도

 가장 낮게 평가하고, 도에 는 쓴맛, 떫  맛, 후미, 

체  만 도에  모  장 간 1  커피  하는 

것  나타났다. 커피  용 빈도에  에 는 

용 빈도가 낮  집단에  장 간  어질  도

가 낮 지는 결과  보여주는 것  보 나  차

 보 지는 다. 리카  도에  에 는 

리카  하지 는  장 간  어질  

도가 낮다고 평가하 다. 장 간 14 과 28  간에는 

강도  도 가  없었 나, 장 간 1 에 

한 도는 모든 집단에   것  나타나, 장 간

 커피  질에 향  미치는 것    다. 내에 

통 는 커피원 는  스   상태   어

다가 근에 질 향상  하여 생   하여 내

에  스  하는 경우가 차 가하고 나, 직 지

도  커피  랜 시간  통  거친 원  

사용하고 는 실 다. 본 연 는 시 에 통 고 는 원

가 닌 생 상태   것  직  스 하여 시료  

사용하 , 장 간도 가장 상  간   

한 한계  다. 그러므  향후에는 커피 에  사용

고 는 원   ․후  통 상태  에  커피 

맛 질평가  통하여 업계  비 에게  보  

달 해   는 연 가 루어  한다고 생각한다. 
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