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    اولقسمت 
  درباره سیستم

  مقدمه  -1
اضافه   1800طعم قهوه را نیز به پروتکل درجه بندي قهوه خود در دهه ارزیابی   1زمانی که کلارنس اي بیکفورد از 

هاي پیرامون کیفیت یک قهوه عمدتاً    . تا پیش از آن ایدهاست   حدودي انقلابی در تجارت قهوه پدیدار شدهکرد، تا  
شان  تر  که به دلیل اندازه کوچک یهای قهوهگاهی ) بود، اما دانه ها هاي فیزیکی آن (مانند اندازه بر اساس ویژگی

داشتند. اگرچه «ارزیابی    تر خود  شدند، طعم بهتري نسبت به همتایان بزرگ  داراي درجه بندي پایین تري تلقی می
کنندگان قهوه سبز  شود) تا حد زیادي به تاجران و برشته طور که گفته می حسی قهوه» یا همان کاپینگ (همان

با اولویت دادن به کیفیت و تازگی    1970ظهور اولیه جنبش قهوه تخصصی در اواسط دهه  اما  شد،    محدود می
 3اثر تد لینگل  2، کتاب ارزیابی حسی قهوه 1984به این فرایند جلب کرد. پس از آن در سال  قهوه، توجه مجددي را  

هایی را از حوزه در حال رشد علوم   در تحلیل حسی قهوه ایجاد کرد. این مسئله رویکردها و ایده را انقلاب دیگري
حسی وام گرفت و رویکردهاي منظم و دقیقی را براي چشیدن قهوه به صورت یکپارچه درآورد. مدتی بعد و در  

آمریکا) تدوین  در  این پروتکل به عنوان اولین پروتکل و سیستم امتیازدهی انجمن قهوه تخصصی (   1999سال  
  شد.  

این سیستم به دنبال کمی کردن کیفیت قهوه با استفاده از فرم چند قسمتی و مدل امتیازدهی ریاضی با الهام از 
روشی ارزشمند براي   ارزیابی حسی قهوهبود. امروزه، عمل    سازي  امتیازي صنعت شراب  100سیستم امتیازدهی  

هاي حسی ذاتی قهوه    هایی است که مربوط به ویژگی  ویژه آن  هاي ارزشمند، به   نویسی ویژگی  کشف و فهرست
به ویژه ویژگی هاي بیرونی    -. با پیشرفت و بلوغ صنعت قهوه تخصصی، طیف وسیع تري از ویژگی ها  می باشند

) به طور فزاینده اي در  دکنندگانتولیمربوط به  (مانند اطلاعات هویت جغرافیایی، اعتبار پایداري یا داستان هاي  
حاوي اطلاعاتی در مورد  مربوط به جلسه ارزیابی حسی    یادداشت هاياوقات،    . گاهیداراي ارزش شده اندبازار  
 مانند نتایج ارزیابی فیزیکی قهوه یا ویژگی هاي بیرونی  د،ن کشف می شو يی است که به روش هاي دیگریاهقهوه 

بیشتر این اطلاعات به    تدوین شده است،  2004در سال    که   ارزیابی حسی قهوه. با این حال، بر اساس الگوي  آن
  طور ناخواسته از طریق اتخاذ یک امتیاز عددي واحد که براي بیان کیفیت و ارزش قهوه در قراردادها استفاده می 

  . گشته اند شود، پنهان 
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این منظور،   ارزیابی، گسترش و تکامل پروتکل    انجمن تخصصی قهوه بر براي  ارزیابی  روي یک پروژه بلندمدت 
تصویري کامل و دقیق    تاکند    تر کار می   یک سیستم ارزیابی جامع  به   براي تبدیل شدن   2004سال    حسی قهوه در

از طریق توسعه    به آن ارزش ویژه اي می بخشد.که   نماید ارائه  را  آن    مربوط به   هاي  از یک قهوه تخصصی و ویژگی
)، این 4خارجی و  (محرك، تحریک کننده)    3ذهنی و عاطفی ،  2، حسی توصیفی 1فیزیکی یعنی  چهار ارزیابی مجزا (

و شناسایی اطلاعات مهم    دریافتبراي   بیشتر  یبیکفورد و لینگل را با ارائه فرصت هایسیستم جدید به سادگی کار 
  واضح و شفاف براي  ارزیابیمنجر به یک به عقیده لابراتوار قهوه میم  مسئله  در مورد قهوه گسترش می دهد. این

  می شود. این صنعت  افراد دخیل و ذینفع راي همهکمک به کشف ارزش قهوه ب

    ارزیابی حسیسیر تکاملی  - 1-1
هاي حسی (مانند    تا حد زیادي به ویژگی  ،کننده و هم درك صنعت از ارزش قهوه  از آنجایی که هم لذت مصرف

قهوه) بستگی دارد، روش ارزیابی کیفیت قهوه به شدت    10و شیرینی   9، حس دهانی 8پس مزه   ،7طعم   ،6رایحه،  5عطر
به ارزیابی حسی به عنوان یک فعالیت کلیدي براي تصمیم گیري در طول زنجیره متکی است. ارزیابی حسی قهوه  

نیز شناخته می شد به عنوان یک روش ساده براي تجربه یک قهوه، شناخت    11که قبلا به عنوان تست فنجانی 
از آن اطلاعات براي خرید و تصمیم گیري هاي دیگر طراحی شد.   ویژگی هاي فیزیکی و حسی آن و استفاده 

، استفاده از ابزارهاي  طراحی شد رشته علوم حسی    شکل گرفتن  پیش از   تست فنجانی   هاي مربوط به  اگرچه تمرین 
و درك کند. سیستم    هدیرا بهبود بخش  ارزیابی حسی قهوهعلم حسی در صنعت قهوه به آن کمک کرده است تا  

جهانی است که توسط بسیاري   و یک استاندارد صنعتی شناخته شده ،انجمن تخصصی قهوهموجود  ارزیابی حسی
در سراسر جهان استفاده می شود. در طول سال ها، توصیف و ارزیابی کیفیت قهوه در زنجیره و در    ذي نفعاناز  

  یا   و  باشند   انجمن تخصصیسراسر جهان به زبانی رایج تبدیل شده است، خواه کاربران آن اعضاي فعال جامعه  
بودن قهوه نسبت به قهوه هاي   ستانداردي که زیربناي این سیستم است براي تشخیص درجه تخصصینباشند. ا

تخصصی، این    هاي  و قهوه  ارزیابی حسی قهوهحتی با افزایش دسترسی به  شده است. با این همه    طراحی  تجاري
  به طور کامل بررسی یا به روز نشده است.   2004استاندارد از سال 

 
1 physical 
2 sensory descriptive 
3 affective 
4 extrinsic 
5 aroma 
6 fragrance 
7 flavor 
8 aftertaste 
9 mouthfeel 
10 sweetness 
11 Cup testing 
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و    انجامید طول  به  سه سال    نزدیک به  که  گشتدرگیر یک فرآیند ارزیابی    ،به همین دلیل انجمن تخصصی قهوه
تعریف  انجمن تخصصی قهوه  بود. در طول این فرآیند،    ه شامل بررسی ادبیات و پروژه هاي تحقیقاتی چند کاربر

  با اصلاح کرد.    را  قهوه تخصصی در بازار  گذاريارزش چگونگی شناسایی و    خصوصدر    ،مبتنی بر ویژگی هاي خود
یک سیستم ارزیابی ارزش قهوه که  سمت  به    2004سال    ارزیابی حسی قهوهاین تعریف جدید، تکامل پروتکل  

  ، قهوهاز قهوه تخصصی را منعکس می کند، شروع به ظهور کرد. سیستم جدید براي ارزیابی ارزش    ي بهترتفسیر
در درجه    2004در سال    انجمن تخصصی  ارزیابی حسیهمانطور که سیستم  بلکه  ،  است  نه تنها شامل کیفیت طعم

از قهوه هاي تجاري  اول بر آن تاکید داشت، ویژگی هاي دیگري را نیز شامل می شود که قهوه هاي تخصصی را  
  متمایز می کند، از جمله شیوه هاي رشد پایدار. 

تا پیش از این، گاهی اوقات فرایند ارزیابی حسی قهوه به عنوان یک مهارت تخصصی تلقی می شد که تنها یک یا 
دو نفر در یک کسب و کار ممکن بود به طور منظم آن را انجام دهند. اما در سال هاي اخیر، ارزیابی حسی قهوه  

گسترش درك قهوه و ارزش آن در سراسر یک  به یک فرایند فراگیرتر تبدیل شده و در حقیقت راهی است براي  
ارزیابان حسی قهوه تخصصی بسیار    ،سازمان یا در طول یک زنجیره تامین. بر اساس نظر انجمن تخصصی قهوه

د بلکه به عنوان متخصصان موضوع، که ممکن است نی که قهوه را می چش انماهر هستند، نه تنها به عنوان کس
به عنوان  کیفیت قهوه را کشف، پشتیبانی و   افراد در عین حال  این  ارتباط برقرار کنند.  تضمین نموده و با آن 

پیوندهاي کلیدي بازار در زنجیره ارزش قهوه عمل می کنند. اگرچه این فرایند هنوز هم در حال توسعه است، با  
هوه تخصصی را  این حال انتقال از پروتکل ارزیابی حسی به سیستم ارزیابی ارزش قهوه، ظرفیت تمام بازیگران ق

  براي شناسایی، بهبود و گزارش ویژگی هاي ارزشمند قهوه در این سیستم پیچیده گسترش می دهد. 

  صداهایی از صنعت   -1-1-1  
به عنوان بخشی از پروژه ارزیابی سیستم ارزیابی حسی موجود، انجمن تخصصی قهوه چندین پروژه تحقیقاتی را  

از    یک نظرسنجیبه وسیله  انجام داد.    موجود  جامعه از فرم و پروتکلگسترده تري از نحوه استفاده  با هدف درك  
را    در ارزیابی حسی   استفاده   مورد   فراوانی، زمینه و عناصر فنی   ، این پروژه جهاندر سطح  کاربر    1500بیش از  

اَ  بررسی نیمه ساختاریافته با  به وسیله یک سري مصاحبه هاي کیفی ساختاریافته و  رکاربران سیستم  بَکرد که 
به عنوان ابزاري براي کشف قیمت    ارزیابی حسیسیستم    خصوص پاسخ دهندگان در  تکمیل گشت. به طور کلی  
تنها در    چنین سیستمیها خاطرنشان کردند که    بودند. با این حال، آن  رقهوه هم نظو زبان مشترك در صنعت  

ببینند. آن دسته از پاسخ دهندگانی که یا    هایی  آموزش  در خصوص آن صورتی کار می کند که کاربران به خوبی 
سیستم  این  در مورد    قهوه بودند نیز  تولید   در زمینهفعالیت    نحوي در حال  اغلب از این فرم استفاده می کردند یا به
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از پاسخ  یهمبستگی مثبت بودن «   خصوصدهندگان در    داشتند. هنگامی که  » فرم  2عینی بودن«  یا  » و1ذهنی 
انجمن  از سیستم    را  درك ما  مسئله  این  .تقسیم شدند   به چند دسته  دهندگان  سؤال شد، پاسخ ارزیابی حسی 

 دهندگان   . تقریباً نیمی از پاسخ افزایش دادهاي حسی    اي از آزمون  به عنوان مجموعه  2004تخصصی قهوه در سال  
عینی    عنوان فرمی  ها این فرم را به  آن از  و نیمی دیگر  است   عمدتاً ذهنی  موجود  کردند که فرم  احساس می  چنین
  بودند که این فرم را ملغمه اي از عناصر عینی و ذهنی بدانند. بسیاري از تعداد کمی    تنها  بندي کردند و  دسته

ارزیابان کردند، به این معنا که پروتکل زمانی عینی است که  می  اشاره    3بین الاذهانیهندگان به مفهوم  پاسخ د
  منعکس   ارزیابان حسی دهد که نتایج    نشان می  امر  کالیبره شده باشند). این  به خوبی آموزش دیده باشند (یا  حسی

فردي ترجیحات  و  عینی  واقعیت  ارزیاب    کننده  بخشهر  میان  در  پاسخ   نیست.  فرم،  عملکردهاي خاص  و    ها 
  شناسایی کردند. بسیاري   ي آن ها  هاي متعددي را براي بهبود فرم و پروتکل   هاي کلیدي و فرصت   حوزه  ،دهندگان

تولیدکننده یا گروه را    یا چند  تواند معیشت یک این نگرانی را مطرح کردند که هر تغییر کوچکی می از آن ها نیز
  تحت تأثیر قرار دهد و خواستار یک رویکرد سنجیده براي تکامل آن شدند. 

  تکامل علم حسی    -1-1-2
در سال    ارزیابی حسی با سیستم    ارزیابانی که   از  » بودن یا «ذهنی   بودن»  ها در علوم حسی، سؤال «عینی  پیشرفت

هاي کیفیت   گیري  سازد. اندازه   مجزا و متمایز می  متفاوت،  عنوان دو آزمون حسی  به  کار می کرده اند را  2004
با    عینی درك می   عناصر  عنوان  ، به 5تن واره یا سطح    4چشایی تحلیلی، مانند شدت   (یعنی قابل آموزش  شوند 

واژه  مانند  حسی  جهانی  مراجع  قهوه  تحقیقات  حسی  ارزشی هستند   نامه  قضاوت  درجه   6).  ترجیح 7(مانند   ،8 ،
، این نوع  2004در سال    ارزیابی حسی انجمن تخصصی قهوهذهنی است. در فرم  نیز  )  10یا مقبولیت   9پسندیدن 

همین  خیر) ترکیب می شوند.   /  بلهیا همان سوال هاي    » (11تبعیض آمیز آزمون ها در کنار چندین آزمون حسی «
به چند دسته تقسیم می    آنذهنی یا عینی بودن    خصوصفرم در    این  دهد که چرا کاربران  توضیح می  مسئله
    شوند.

 
1 subjectivity  
2 objectivity 
3 Inter-subjectivity 
4 taste intensity 
5 body level 
6 value jadgement 
7 grade  
8 prefrence 
9 liking 
10 acceptability 
11 discriminatory 
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به دنبال درك    اتانجام شد. این تحقیق  2بنیاد علوم قهوه و    1تحقیقات جهانی قهوه تحقیقات بیشتري با همکاري  
ها براي تعیین (یا تخصیص) ارزش از طریق امتیازدهی    ارزیابتوسط    ارزیابی حسیچگونگی استفاده از پروتکل  

از طریق    ذهنی و عاطفی هاي حسی توصیفی و    بندي آزمون   تقسیم  این پژوهش ها به دنبال   . همچنینند ها بود  آن
  توانند به  می ارزیابانانجام شد، نشان داد که  2022و   2021 هاي که در سال اي اولیه هاي . مطالعهندبود  آزمون

این پژوهش ها این  قابل اعتماد و قابل تکرار عمل کنند. با این حال،    به صورت  و  هاي توصیفی حسی  عنوان پانل
هاي مجزا که در   ارزیابان به وسیله دو دسته از اولویتد که ترجیحات شخصی در بین نده نشان می   مطلب را نیز
تحت    بگذارد.  تأثیر  فرد ها توسط یک    تواند بر نحوه ارزیابی قهوه   می   کنندگان شناسایی شده است،   میان شرکت

به این دلیل که  ارزیاب این الگوي جدید، امتیازات یک   مطابق با    داده هاي او خارج از محدوده است و یا  صرفاً 
که ترجیح آن ها اشتباه است؛ به    گفت  از این رو نمی توانشوند.    حذف نمی ترجیحات گروهی از ارزیابان نیست  

  خصوص اگر بتوانند آنچه را که دوست دارند و برایش ارزش قائل هستند را به وضوح توضیح دهند. 

  ها  درك قهوه تخصصی بر اساس ویژگی   - 1-2
ارزش قهوه   ها یا براي کشف کیفیت، ویژگی  کنشگران دیگر صنعتاگر هدف یک سیستم ارزیابی ارزش کمک به 

ابتدا باید با تعریف چگونگی درك این مفاهیم در صنعت قهوه تخصصی امروزي شروع کنیم. هر محصول، از   باشد،
جمله قهوه، داراي انواع مختلفی از ویژگی ها است که ممکن است براي کاربر یا خریدار بالقوه ارزشمند باشد. برخی  

تواند شامل    هاي ذاتی می  هایی از ویژگی  محصول هستند. در مورد قهوه، نمونه  یذاتویژگی هاي    ،از این ویژگی ها 
هاي حسی یعنی طعم و مزه آن باشد. برخی از ویژگی    ویژگی   همچنین  و  شیمیایی، خواص فیزیکی و ظاهرترکیب  

خود محصول کشف  روي  ها را از    هستند، به این معنی که ما نمی توانیم آن  اطلاعات و مشخصات جنبینیز  ها  
اطلاعات و مشخصات  هایی از    . نمونهتا آن ها را بهتر بشناسیم و درك کنیم  ضافی نیاز داریمکنیم، اما به اطلاعات ا

جایی که قهوه تولید شده    یعنی  ،خصوص قهوه استدر    4و پایداري  3در مورد قهوه شامل اطلاعات ردیابی   جنبی
آن چگونه    فراوريو چگونه تولید شده است، مربوط به چه گونه و زیرگونه اي است، نحوه    است، توسط چه کسی
  ره. رابطه آن با محیط زیست، با انسان در امتداد زنجیره و با اقتصاد در طول زنجیاست و همچنین درك 

یک خریدار بالقوه می تواند برخی از این ویژگی ها را بیش از سایرین ارزش گذاري کند. براي برخی، شاید قهوه  
ویژگی هاي طعم یا  فرد  به  براي    یاگر طعم منحصر  است.  ارزشمندتر  نشان دهد،  را  این مسئله    ،برخیخاصی 

اهمیت دارد که در هنگام خرید آن از کشاورز بهاي منصفانه اي به او پرداخت شده باشد و براي برخی آلودگی  
را در چشم او ارزشمند    نوع قهوه  هاي محیط زیستی و جذب کربن در فرایند تولید مهم است و همین مسئله آن

 
1 World Coffee Research 
2 Coffee Science Foundation 
3 traceability 
4 sustainability 
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و یا ارزش بسیار    بوده می سازد. از سوي دیگر بسیاري از این مسائل نیز می تواند براي شخص دیگري بی ارزش  
باشند.   که  کمی داشته  است  قهوهبه همین دلیل  به صورت  انجمن تخصصی  را  قهوه تخصصی   عنصري  اکنون 

قهوه تخصصی، قهوه دیگر از طریق یک لنز منحصر به فرد    توصیفی تعریف می کند، زیرا در حال حاضر در بازار
آن پاداش    ویژگی هاي توصیفی  و به نمی شود  به رسمیت شناخته    درجه بندي قهوه سبز یا یک نمره ارزیابی حسی 

را می توان معادل بهتري براي قهوه تخصصی دانست؛   این تعریف به روز شده و ظریف تر شود. از این رو  داده می 
است که به دلیل ویژگی هاي متمایز آن شناخته می شود و در    اي  قهوه  اي از نوشیدن  قهوه تخصصی تجربه «

آن قابل    مربوط به  در طیف گسترده اي از قهوه ها و تجربیاتدر بازار دارد.» این تعریف    نتیجه ارزش بیشتري 
  پیرامون آن را تسهیل می کند.  زه گیري و تحقیقهمچنین اندااستفاده است و 

  ارزیابی ارزش: در یک نگاه   -2
کرد، واضح    2004، زمانی که انجمن تخصصی قهوه شروع به بررسی سیستم ارزیابی حسی سال  2020در سال  

بود که تعریف «تخصصی بودن» که زیربناي این سیستم است، شیوه هاي فعلی صنعت را منعکس نمی کند. از  
.  می شدو مبتنی بر ویژگی ها ساخته  جدید  این رو هر گونه مهندسی مجدد سیستم قبلی باید بر اساس تعریف  

این پروژه چند ساله، سه هدف تکاملی کلیدي شناسایی  ی  ارزیابانجام شده در مرحله    در میان بسیاري از پروژه هاي
شفافیت در رویکرد کشف ارزش قهوه    سوم  همخوانی با علم حسی و جامعه؛ دوم   افزایش سودمندي براي اول شد:

هاي   با ویژگی تخصصیهاي یک قهوه  ارائه راهی براي مقایسه ویژگی و همچنین قهوه تخصصیبراي یک خریدار 
کامل و با وضوح    مطلوبی که توسط خریدار مشخص شده است. براي این منظور، سیستم ارزیابی ارزش یک تصویر

. هر یک  و خارجی  ذهنی و عاطفیفیزیکی، توصیفی، در چهار نوع ارزیابی ارائه می دهد:  تخصصیاز یک قهوه  بالا
هاي فیزیکی    هاي ذاتی در طول ارزیابی  طور جداگانه تکمیل شود تا هنگام ارزیابی ویژگی ها باید به  از این ارزیابی

اطلاعات و مشخصات  به    افراد  زه داده شود اجااگر    جلوگیري شود، زیرا  هاي پیش بینی شده  و توصیفی از تعصب 
  شود.  آن ها سوگیري  موجب به راحتی  چنین امري می تواندقهوه دسترسی داشته باشند،   خصوصدر   جنبی

  ان هنگامی که تمام ارزیابی ها تکمیل شد، با مقایسه ویژگی هاي قهوه مورد ارزیابی با ویژگی هایی که توسط خریدار
این سیستم به عنوان یک ابزار کشف ارزش    ، ارزشمند شناخته شده و به دنبال آن هستند   ویژگی هایی   به عنوان

  .  هر دو طرف تولیدکننده و خریدار پدید می آوردیک سابقه روشن و شفاف براي کمک به  عمل می کند و

  استفاده از ارزیابی ها   - 2-1
  کاربران ویژگی هاي ذاتی مانند رنگ قهوه سبز، عیوب، میزان رطوبت و اندازه  (بخش چهار)  ارزیابی فیزیکیدر  
ها باید از هرگونه فعالیت یا کنشگران ارزیابی حسی جدا   نتایج آن همچنین ها و را ثبت می کنند. این فعالیت آن
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در حال  هم  هنوز  قهوه تخصصی  ارزیابی فیزیکی  اگرچه  .  گرددو پنهان نگه داشته شوند تا از سوگیري جلوگیري  
  کند.   تحقیق و توسعه است، اما این سند یک رویکرد اساسی براي این نوع ارزیابی را تشریح می

ن  ، کاربران به طور عینی ویژگی هاي حسی ذاتی را ثبت می کنند. ای(بخش هفت)  ارزیابی توصیفی حسیدر  
ها با استفاده از    . این ویژگییمزه، اسیدیته، شیرینی و حس دهان   س پ، عطر، طعم،  رایحهعبارتند از  ویژگی ها  

  هاي حسی «بررسی همه چیزهایی که اعمال می   طعم قهوه، تست  ه هاي اصلی چرخ  منابع اولیه بویایی از دسته
شوند. تمام فعالیت هاي ارزیابی حسی باید   ثبت می  آزاد  هايگر  توصیف  و فضایی براي  شدت  هاي  مقیاس،  »1شود 

قهوه تکمیل شود. یک فرم بتا از ارزیابی توصیفی براي   خصوصدر    از پیش داده شدهبدون هیچ گونه اطلاعات  
  دسترس است.   بخش پیوست ها  درنیز   2023استفاده در سال  

خود    اطلاعات ذهنی در مورد برداشت)، کاربران هشتکیفیت (بخش   از ، یا برداشت ذهنی و عاطفیارزیابی در 
با استفاده از همان دسته هاي توصیفی  کنند و    می  ثبترا    بخش ترجیحات لذت  از  یا    و  از کیفیت  ،یک مزه  از

انعکاس ترجیحات خود یا ترجیح  9مقیاس لذت    ارزیابان حسیحسی،   بازار    ات شناخته شدهدرجه اي را براي 
این ارزیابی همچنین براي ثبت  .  ثبت می نمایند قهوه    کلی  ها برداشت خود را از کیفیت  اعمال می کنند. سپس آن

ارزیابی فیزیکی شناسایی شده    که در مرحله  اي  که از عیوب فیزیکیاستفاده می شود  ن هایی با عیوب حسی  افنج
د،  نامطلوب تلقی می شدن  پیش از اینبه این دلیل است که برخی از صفات حسی که    امر  ایناند متمایز است.  

  نیز   ذهنی و عاطفی  ارزیابی   یک فرم بتا ازاکنون پذیرفته شده اند و چه بسا برخی از بازارها به دنبال آن هستند.  
  دسترس است. در بخش پیوست ها  در  2023براي استفاده در سال  

کنند  )، کاربران ویژگی هاي اطلاعاتی یا نمادینی را ثبت می 9(بخش  اطلاعات و مشخصات جنبیارزیابی  در 
 خاستگاهبه) هویت قهوه (مانند    نیست  شامل (اما محدود ن مواردکه به ارزش یک قهوه تخصصی کمک می کند. ای

مانند    یا اطلاعات دیگر،  و  گواهینامه هاي پایداري  ،نتایج ارزیابی فیزیکی  ،فراورينحوه    کننده)،  یا اطلاعات تولید 
اطلاعات و مشخصات  که به دنبال فهرست کردن هر    می باشد . این یک فعالیت توصیفی  می شود   یک قهوه  داستان
در بازار جالب کند. براي جلوگیري از سوگیري، هیچ   موجود  است که ممکن است قهوه را براي خریداران  اي  جنبی

دهند، نباید این اطلاعات را   را انجام می  ذهنی و عاطفی هاي فیزیکی، حسی، یا    هایی که ارزیابی  ارزیابکدام از  
تحقیقات گسترده، در سراسر صنعت قهوه و  در اختیار داشته باشند.  ها تکمیل شده باشند،    زمانی که ارزیابیتا  

را بر ادراك حسی و برداشت ما از کیفیت نشان داده است.   اطلاعات و مشخصات جنبیهمچنین خارج از آن، تأثیر  
، اما این سند یک رویکرد اساسی براي این و توسعه است  تحقیق  در حالهنوز    اطلاعات و مشخصات جنبی ارزیابی  

  کند.  نوع ارزیابی را تشریح می

 
1 check-all-that-apply (CATA) 
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با مقایسه    ،کشف ارزش  ي برايشده ممکن است به عنوان ابزار  شده در هر ارزیابی تکمیل  آوري  اطلاعات جمع
  استفاده شود.  ،هاي مورد نظر یا مورد نیاز شده در طول هر ارزیابی با ویژگی هاي ثبت ویژگی

  : مجزا یا ترکیبی؟  ذهنی و عاطفیتوصیفی و  ارزیابی  - 2-2
از جداسازي این آزمون  این سیستم از ارزیابی  ها در راستاي بهترین    هاي مختلفی تشکیل شده است و ما قویاً 

ترین سؤالاتی که    کنیم. در نتیجه، یکی از متداول  هاي علوم حسی براي جلوگیري از سوگیري حمایت می  روش
  ارزیابی حسی ها را به روش    توان برخی از ارزیابی   «آیا می  که   ایم این است  در طول فرآیند آزمایشی دریافت کرده

  انجام داد؟»  قبلی ترکیب کرد یا باید هر ارزیابی را جداگانه

موارد، یک فرم    اینبراي  .  عملی نیست  ذهنی و عاطفیتوصیفی و  ارزیابی هاي  ، اجراي جداگانه  يموارد  چنیندر  
ارزیابی  توصیفی،    ارزیابی  مراجعه کنید، فرم ارزیابی ارزش ترکیبی، که شاملوست  ترکیبی ارائه شده است. (به پی

که کاربران   فرم ترکیبی زمانی  .)است   اولیه  اطلاعات و مشخصات جنبیارزیابی  براي  ی  یها  بخشو   ذهنی و عاطفی
از    بخشیکه  این مطلب  درك    و همچنین در  ندارند   را  جداگانه  ارزیابی هاي حسیبراي انجام    قهوه کافی  یاوقت  
حسی  ارزیابی  اگر چه بهترین  بسیار مفید است.    از دست خواهد رفت کار در هنگام ارزیابی هاي جداگانه    وضوح

هنگام استفاده    ارزیابان در که    ه است در مرحله آزمایشی نشان داد  ات ماتحقیق  است اما  انجام ارزیابی هاي جداگانه
  جداگانه هستند.   ارزیابی هايهنگام انجام  که در از فرم ترکیبی تقریباً به همان اندازه دقیق هستند 

  ذهنی و عاطفی هنگام استفاده از فرم ترکیبی، کاربران باید ابتدا ارزیابی توصیفی هر بخش را قبل از شروع ارزیابی 
، قسمت توصیفی بخش  رایحه  ذهنی و عاطفی  بخش  ها باید قبل از تکمیل  (یعنی، آن  کنند   همان بخش تکمیل

شد، کاربران می توانند  و تکمیل  رایحه را تکمیل کنند.) هنگامی که هر دو ارزیابی براي یک بخش مشخص انجام 
از شروع  ارزیابی توصیفی به طور کامل براي فرم ترکیبی قبل  از تکمیل  این تمرین بهتر  به بخش بعدي بروند. 

  داشته باشند که قصد  ارزیابان  تر است. اگر    تازه  اش  در حافظه  ارزیاب است، زیرا ادراکات    ذهنی و عاطفیارزیابی  
قهوه را فراتر از شماره نمونه یادداشت کنند،    خصوص یا اطلاعات شناسایی در    و مشخصات جنبی   اطلاعات هر گونه  

این    اضافه کنند. به طور کامل تکمیل شد،   تباید آن را فقط پس از اینکه هم توصیف حسی و هم برداشت از کیفی
در  هاي ارزیابی، یا رویکرد گسسته، حتی اگر بر اساس هر مقطع انجام شود، یک عنصر کلیدي    تفکیک فعالیت

و ترجیحات   اطلاعات و مشخصات جنبی به دلیل ارزیابی حسی توصیفی درجدید است تا از تعصب   ارزیابی حسی
  شود.  جلوگیري)  ذهنی و عاطفیافراد (در ارزیابی جویانه  لذت 

باید هر بار براي یک قهوه واحد ارزیابی شوند، زیرا در زنجیره ارزش از یک   بخش هااین بدان معنا نیست که همه  
به روشی فراگیرتر تبدیل شده است که    ارزیابی حسی قهوهند. همانطور که  نک  طرف به طرف دیگر حرکت می

ارائه می دهد، برخی   را راهی براي گسترش درك قهوه و ارزش آن از طریق یک سازمان یا در طول زنجیره تامین
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مفیدتر از دیگران باشد. به طور کلی، ما  کشنگران و بازیگران این صنعتممکن است براي برخی از نیز ارزیابی ها  
ارزش خواهد داشت و   ها در سراسر زنجیره معتقدیم که ارزیابی توصیفی بیشترین استفاده را در بین تمام ارزیابی 

» تک بعدي در قراردادها ارزیابی حسی، جایگزین «امتیاز  اطلاعات و مشخصات جنبیامیدواریم که همراه با ارزیابی  
بالقوه خود    احتمالاً بیشتر توسط کسانی که نیاز به درك ترجیحات بازارها یا مشتریان  ذهنی و عاطفی شود. ارزیابی  

براي درك بهتر ترجیحات خود استفاده شود. در این مورد، یک تولیدکننده،    ارزیابانیا حتی توسط خود    دارند و
ارزیابی توصیفی حسی را هاي متعدد  ممکن است نمونه  کار قهوه  واردکننده، صادرکننده یا برشته  ي را که قبلاً 

ذهنی و  ها بخواهد که یک ارزیابی    براي انواع خریداران بالقوه ارسال کند و از آن  کرده است،   ها تکمیل  براي آن
همراه با ارزیابی توصیفی بررسی شود، بینش   چنین ارزیابی اي را براي هر نمونه تکمیل کنند. هنگامی که عاطفی

  ، ارائه می دهد. گذاري می شوند  ارزش اینکه کدام ویژگی ها توسط چه کسانی بیشتر  خصوصارزشمندي را در 

  اصطلاحات و تعاریف -3
  و پذیرفته   تدوین گشت به مرور به عنوان استاندارد جهانی صنعت تبدیل  2004سیستم ارزیابی حسی که در سال  

در سراسر جهان مورد استفاده قرار گرفت و زبان مشترکی را براي توصیف و    ذینفعانشد که توسط بسیاري از  
نویس یا «نسخه بتا» چیزي است که   ارزیابی کیفیت قهوه در زنجیره و در سراسر جهان ایجاد کرد. این سند پیش

پس    2024شود در سال    بینی می  پیشو    می گردد ارزیابی ارزش قهوه تبدیل    براي  جدید   ی در نهایت به پروتکل
  موجود انجمن جهانی قهوه جایگزین فرم و پروتکل  2023تر در طول برنامه پذیرش اولیه  از یک آزمایش گسترده

د و یک سند  ن شو  نویس ادغام می  در این پیش  2023هاي حاصل از برنامه پذیرش اولیه    شود. نتایج و آموخته
  از آنجایی   کند.   ایجاد می   هانی قهوه تخصصی انجمن جموقت براي تصویب بعدي توسط پانل توسعه استانداردهاي 

بنابراین، نحوه سازماندهی    ، نده تبدیل خواهد شد این سند به یک استاندارد در آیکه به اعتقاد لابراتوار قهوه میم  
است که شامل  1استاندارد  و نگارش آن مطابق با برخی از دستورالعمل هاي تعیین شده توسط سازمان بین المللی

، »2بایدکه «  را اعمال می کند، جایی  عبارات  ي خاص است. همچنین منطق ساختار   اولیه   اصطلاحات و تعاریف
نشان می دهد که یک عبارت اجباري است و    »باید ي دارند: «معانی متمایز همگی» 4» و «ممکن است3«می تواند

  است و «ممکن است»   نشان دهنده یک توصیه  شود دنبال شود. «می تواند»  باید دقیقاً همانطور که تجویز می 
  . می باشد گزینهچند نشان دهنده وجود 

 
1 ISO 
2 shall 
3 should 
4 may 
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    کلی اصلاحات  -3-1
 ذاتی قهوه در نظر گرفته می شود.   جز  عنوان یک مشخصه یا. کیفیت یا ویژگی که به 1ویژگی 
   ارزیابی حسی است که بر کشف تأثیر کیفیت یک    گونه ايبراي این پروتکل،    .2ذهنی و عاطفی ارزیابی

مانند    به سوالاتی  تمرکز دارد و  قهوه و به عنوان یک کلیت  ارزیابی حسیهاي مختلف    قهوه، براي بخش
ازار شناخته شده من  آیا این مشخصات حسی با ترجیحات بخش بو «  قهوه را دوست دارم؟»  قدر این«چ

 مطابقت دارد؟» پاسخ می دهد. 
  که در آن هر دو    است  ارزیابی حسی  ارزیابی ترکیبی نوعیهدف این پروتکل،    بر اساس  .3ارزیابی ترکیبی

 شود.  جداگانه براي هر بخش انجام می صورت به صورت موازي، اما به    ذهنی و عاطفیارزیابی توصیفی و 
  هاي حسی قهوه به    که بر پروفایل و مشخص کردن ویژگی  است  ارزیابی حسی  گونه اي.  4ارزیابی توصیفی

 دهد.   پاسخ می » طعم این قهوه چیست؟مانند «  به سؤالاتی تمرکز دارد و طور عینی 
  هاي «اطلاعاتی» یا «نمادین» نیز    عنوان ویژگی  هاي بیرونی که به  ویژگی  .5اطلاعات و مشخصات جنبی

 خاستگاهشامل محل    درمو  هاي قهوه هستند. به عنوان مثال، این  شوند، کیفیت یا ویژگی  شناخته می
و همچنین نام تجاري، داستان ها یا ادعاهاي پایداري   قهوه، نام تولید کننده، یا هر گونه گواهینامه پایداري

 .  که یک نوع قهوه می تواند داشته باشد  است

   سازي و توصیف ویژگی    لپروفایکه بر    است  یک ارزیابی توصیفی  .6اطلاعات و مشخصات جنبی ارزیابی
اي  چه اطلاعات غیر حسی  مانند «   به سؤالاتی  تمرکز دارد و  هاي اطلاعاتی یا نمادین قهوه به طور عینی

 پاسخ می دهد.   دانم؟»  این قهوه می خصوصدر 
 هایی مربوط به واقعیت مادي قهوه مانند شکل و ظاهر آن، ترکیب شیمیایی    . ویژگی7ذاتی  ویژگی هاي

هاي حسی ناشی از این ترکیبات مادي. ویژگی هاي ذاتی همچنین به عنوان ویژگی هاي   آن و ویژگی
 مادي نیز شناخته می شود. 

  هاي ذاتی قهوه مانند اندازه، رنگ، میزان رطوبت    که بر ویژگی   است   . یک ارزیابی توصیفی 8ارزیابی فیزیکی
ارزیابی فقط براي قهوه عربیکا که تحت فرایند  این  این پیش نویس،  براي اهداف  و عیوب تمرکز دارد. 

 شسته شده قرار گرفته اعمال می شود. 

 
1 Attribute 
2 Affective assessment 
3 combined assessment 
4 descriptive assessment 
5 extrinsic attribute 
6 extrinsic assessment 
7 intrinsic attributes 
8 physical assessment 
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 قهوه تخصصی تجربه اي از نوشیدن قهوه یا قهوه اي است که به دلیل ویژگی هاي متمایز  1قهوه تخصصی .
 . آن شناخته می شود و در نتیجه ارزش بیشتري در بازار دارد

    اصطلاحات ارزیابی حسی  -3-2
  که شامل چشیدن چندین فنجان در هر نمونه قهوه،    قهوه است  . روشی براي ارزیابی حسی2ارزیابی حسی

  هاي قهوه براي هر فنجان است که به طور مستقل آسیاب و دم   با استفاده از مجموعه متفاوتی از دانه
  ذهنی و عاطفی ممکن است انجام یک ارزیابی توصیفی، یک ارزیابی  ارزیابی حسی  د. هدف از  ن شو  می   آوري

 ) باشد.  ی ترکیبیعنی ( ي آن هایا هر دو
   شود، این سه    انجام می  ارزیابی حسیکه در حین    است  . یکی از سه فعالیت اصلی3ارزیابی حسی مرحله

ارزیابی  . هر مرحله یک یا چند بخش  نوشیدنی می شود   چشیدنو    آوريارزیابی عطر، دم    مرحله شامل
 کند.  را ارزیابی می حسی 

  ارزیابی  در حین و قهوه را ادغام می کنند  نوشیدنتجربه . هر یک از دسته هایی که 4ارزیابی حسی بخش
   ارزیابی می شوند. ذهنی و عاطفی ، از هر دو جنبه توصیفی و  حسی

 هاي قهوه در هر فنجان به صورت جداگانه  سابه. براي این پروتکل، براي اضافه کردن آب داغ به  5دم کردن، 
قهوه    ،قبل از شکسته شدن پوسته  دقیقه سهحدود    داده شود کهاجازه    باید   با نسبت قهوه به آب مشخص،

 آوري شود. دم 
  آوري. نوشیدنی یا دم کرده قهوه پس از دم 6کرده دم . 
  در بالاي فنجان   آوري دوغاب قهوه که معمولاً در هنگام دم    گنبد   یا  . عمل هم زدن پوسته7شکستن پوسته

 شود.  تشکیل می 
  هاي شناور، کف و روغن هایی که پس از شکستن پوسته روي   سابه. عمل از بین بردن 8برداشت سابه ها

 آماده شود.   چشیدن د تا فنجان براي نمی مان قهوه دم آوري شدهسطح 
  در حین خنک شدن، براي ارزیابی بخش    بار  چندینقهوه دم آوري شده    . عمل چشیدن9چشیدن نوشیدنی

از قاشق،    قهوه دم آوري شده کشیدن  هورت  هاي مربوط به تجربه قهوه در داخل دهان. این کار معمولاً با  
 انجام می شود.   تف کردن آنارزیابی آن در دهان و سپس  

 
1 Specialty coffee 
2 cupping 
3 Cupping step 
4 cupping section 
5 brewing 
6 brew 
7 breaking the crust  
8 skimming 
9 liquoring 
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 که منعکس کننده ترجیح    قهوه  قهوه از متمایز بودن و مطلوبیت  ارزیاب حسی. نظر یک  1برداشت از کیفیت
 در بازار است.   یا ترجیحات شناخته شده اوخود 

 که به طور جهانی و یا حداقل بر اساس اجماع این صنعت  . یک ویژگی حسی (معمولاً یک طعم)  2نقص
 شود.  نامطلوب در نظر گرفته می  عنصریک در قهوه به عنوان بزرگ  

  اصلاحات حسی  -3-3
  به حس چشایی، همان گونه که «بصري» به حس بینایی و «بویایی» به حس    اي است   اشاره   .3چشایی

  بویایی اشاره دارد. ساختار فیزیولوژیکی اصلی حس چشایی مجموعه اي از جوانه هاي چشایی است. 
  مربوط به پاسخ لذت ناشی از یک محرك یا، در این مورد، توسط قهوه یا یک ویژگی حسی  4لذت بخش .

 در تجربه قهوه. 
 بویایی در    پیاز . مربوط به حس بویایی. سیستم بویایی انسان متشکل از بینی، حفره هاي بینی و  5بویایی

 مغز است که اطلاعات گیرنده هاي بویایی پوشاننده حفره هاي بینی را پردازش می کند. 
 است گذرگاه ارتونازال از طریق بینی .انسان  . یکی از دو ورودي مولکول هاي بو به پیاز بویایی6رتونازال وا 

 دریافت می کنیم. از محیط  را  بو م می کشی را به درون که ما نفس در حالی و

  رترونازال از پشت حفره دهان   گذرگاه .انسان هاي بو به پیاز بویایی . یکی از دو ورودي مولکول7رترونازال
  نحوه دریافت   بو دریافت می کنیم. رترونازال در حقیقت  دهیم،  در حالی که ما نفس را بیرون می  است و

 بویایی طعم است.   جز
 ی  یا حس لامسه در دهان در پاسخ به محرک مورد، به حس دهانی  به حس لامسه. این مربوط. 8لامسه اي

 است.  و غیره گسیوزن، بافت،  نظیر قهوه اشاره دارد که شامل

   

 
1 impression of quality 
2 defect 
3 gustative 
4 Hedonic 
5 olfactory 
6 orthonasal 
7 retronasal 
8 tactile 
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  قسمت دوم 
  آزمون ها و مکانیک 

  فیزیکی قهوه سبزارزیابی  -4
  بررسی اجمالی  - 4-1

ارزیابی فیزیکی قهوه سبز اصطلاحی است که شامل آزمایش هاي انجام شده روي قهوه در حالت قهوه سبز (پوسته  
هاي  شده، برشته کاري نشده و بذر قهوه) می شود. مانند نتایج حسی، نتایج حاصل از ارزیابی فیزیکی جز ویژگی 

گرفته می نظر  زیرا می  ذاتی در  اندازه  شوند،  روي خود محصول  بر  ارزیابی    توانند  نتایج  بنابراین،  گیري شوند. 
هاي مربوط به ارزیابی    فیزیکی بخشی از ارزیابی کامل قهوه با هدف کشف ارزش آن است. با این حال، فعالیت 

فیزیکی باید جدا از هر گونه فعالیت مربوط به ارزیابی حسی انجام شود، و نتایج آن باید تا پس از تکمیل ارزیابی  
هاي اخیر در صنعت و علم    لوگیري از سوگیري ارزیاب ها، از آن ها پنهان شود. با توجه به پیشرفت حسی، براي ج 

نقص تأثیر  ارزیابی مجدد  براي  به    قهوه،  قهوه،  کیفیت  بر  سبز  قهوه  فیزیکی  پارامترهاي  سایر  و  دانه سبز  هاي 
تحقیقات جدیدي نیاز است. به عنوان مثال، جدیدترین مرجع در مورد این موضوع که امروزه نیز مورد استفاده  

در ابتدا توسط انجمن تخصصی قهوه   . این راهنماقرار می گیرد، راهنماي نقص قهوه سبز شسته شده عربیکا است
براي طیف گسترده اي از    و  است  شسته شده  قهوه هاي عربیکاي  منتشر شد که تنها در خصوص   2004  در سال

روش هاي فرآوري و انواع مختلف قهوه کاربرد ندارد. تا زمانی که بتوان تحقیقات بیشتري را انجام داد و در یک  
تري از قهوه سبز ادغام کرد، روش ارزیابی فیزیکی که در اینجا توضیح    تر براي طیف وسیع  ارزیابی فیزیکی کامل

کننده راهنماي نقص   شود و تا حد زیادي منعکس  داده شده، همچنان تنها براي عربیکاهاي شسته شده اعمال می
  : شود است، با استثناهایی که در زیر خلاصه می

 ندارد.  فعالیت آبی قهوه سبز و شمارش کواکر نیازي به آزمایش فیزیکی -١
 انجام شود.  6637استاندارد  تست رطوبت باید با رطوبت سنج کالیبره شده بر اساس  -٢

ها خلاصه می   آزمایش هاي موجود در ارزیابی فیزیکی قهوه سبز را با پارامترهاي حاصل و واحدهاي آن 1جدول 
  کند. 

نتایج گزارش شده از تعداد عیب، سطح رطوبت و اندازه دانه قهوه باید مورد توجه قرار گیرد و در صورت تمایل با  
  استاندارد کیفیت محصول مقایسه شود. 
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 هاي ارزیابی فیزیکی براي قهوه سبز خلاصه تست    -   1جدول  
  واحد  پارامتر  آزمایش

  دسته بندي شده  رنگ  رنگ
  معادل نقص کامل   نقص هاي دسته اول   عیوب

  معادل نقص کامل   نقص هاي دسته دوم 
  درصد در پایه مرطوب  رطوبت  تعیین رطوبت ذخیره شده

  قهوه در هر اسکرین درصد جرم دانه   توزیع اندازه سایز قهوه   اندازه دانه قهوه

  رنگ   - 4-2
از یک صفحه مشکی به عنوان پس گرمی قهوه سبز باید به صورت بصري با    350زمینه، یک نمونه    با استفاده 

آبی، سبز مایل - عنوان سبز  کتابچه راهنماي نقص مقایسه شود تا رنگ غالب نمونه به  3راهنماي رنگ در صفحه  
  بندي شود.  به آبی، سبز، مایل به سبز، زرد مایل به سبز، زرد کم رنگ، مایل به زرد و یا مایل به قهوه اي طبقه 

  نقص ها  -4-3
گرمی قهوه سبز   350با استفاده از روش موجود در کتابچه راهنماي نقص، براي این آزمایش نیز باید از یک نمونه  

استفاده شود. با استفاده از یک صفحه سیاه به عنوان پس زمینه، تمام دانه هاي قهوه نمونه باید به صورت بصري، 
) را  35-6راهنماي نقص (صفحات  کتابچه  که معیارهاي موجود در    دانه هاي قهوه ايیک به یک بررسی شوند.  

دارند باید بر اساس نوع نقص جدا و گروه بندي شوند. معادل کامل نقص نیز همانطور که در جدول معادل هاي 
) محاسبه می گردد. معادل کامل نقص هر دسته (دسته اول و دسته دوم)  2نقص توضیح داده شده است (جدول 

  ارش می شود. جمع شده و بر آن اساس گز

  معادل نقص   -  2جدول  
  معادل نقص کامل   دسته دوم دانه هاي قهوه داراي نقص   معادل نقص کامل   دسته اول دانه هاي قهوه داراي نقص 

  3  بخشی سیاه   1  کاملا سیاه 
  3  بخشی ترش  1  کاملا ترش 

  5  پوسته / پارچمنت   1  پوسته یا گیلاس خشک 
  5  شناور  1  آسیب قارچی 
  5  نرسیده / نابالغ  1  جسم خارجی 

  5  پلاسیده  5  اسیب جدي حشرات 
  5  صدفی     
  5  شکسته / تکه شده    
  5  غلاف     
  10  آسیب کم حشرات    
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  تعیین رطوبت ذخیره شده - 4-4
براي آزمایش رطوبت در دانه قهوه سبز باید از یک ابزار اندازه گیري رطوبت بر اساس ظرفیت آن استفاده شود.  

دادهبراي   برابر  باید در  سراسر صنعت، دستگاه  به   تکرارپذیري در  از روش    دست  هاي رطوبت  استفاده  با  آمده 
کالیبره شده باشد. همچنین نمونه مورد استفاده باید به نوع دستگاه بستگی داشته باشد. اندازه    6637استاندارد  

  گیري هاي تکراري نیز باید انجام شود. نتایج بر حسب درصد رطوبت در پایه مرطوب گزارش خواهند شد. 

  اندازه دانه قهوه  - 4-5
صفحه اي گرد است و اندازه آن با   این الک توزیع اندازه دانه قهوه سبز باید با استفاده از روش الک مشخص شود. 

  19تا    13شماره  اینچ است). الک هاي    13/64سوراخ  داراي    13اینچ بیان می شود (یعنی اسکرین شماره    1/64
  تر نیز استفاده شود.  تر یا کوچک هاي بزرگ تر هستند، اگرچه ممکن است از صفحه پرمصرف

  تهیه نمونه و مکانیک ارزیابی حسی -5
به عنوان تکنیکی براي ارزیابی قهوه سبز استفاده کرده است. به عبارت    ارزیابی حسیصنعت قهوه از قرن نوزدهم از  

که در آن چندین فنجان در هر    اشاره دارد   آوري ايکاپینگ به تکنیک دم  ارزیابی حسی یا  دقیق تر، اصطلاح  
به   به صورت جداگانه تهیه می شود و دانه هاي قهوه براي هر فنجان به طور جداگانه آسیاب می شوند،  نمونه 

در نظر  آماده سازي قهوه هاي سبز    یکنواختی   اي از   طوري که یکنواختی طعم فنجان هاي مختلف به عنوان نشانه
یفی قهوه  تواند براي ارزیابی توص  ) مییکجاآوري    آوري (مانند دم  هاي دم  گرفته می شود. اگرچه سایر تکنیک

جداگانه    آوريبا دم  -ارزیابی حسی    روش  توان از آن استفاده کرد،  می  نیز  و گاهی اوقات  مورد استفاده قرار گیرد
  صورت ، به و ظرفیت تکنیک هاي آن براي یکنواختی ارزیابی بسیاري از موارد دلیل سنت دو به – قهوه هر فنجان

  .  در صنعت قهوه پذیرفته شده استجهانی 

 قیاس سخت افزاري و نرم افزاريدر حالی که تکنیک آماده سازي اساساً بدون تغییر باقی مانده است، می توان از 
زهاي قرن بیست و یکم  براي انطباق با نیا  آنو توضیح چگونگی تکامل    ارزیابی حسی براي درك    یک کامپیوتر
به عبارت دیگر، عملیات و روش هاي آن براي   ها یامکانیک تکنیک  ارزیابی حسی با  یک    . سخت افزاراستفاده کرد

  در حالی که نرم افزار نشان داده می شود.    قهوه دم آوري شدهآماده سازي نمونه هاي قهوه سبز براي چشیدن  
  آن   کیفیتبرداشت از  را می توان با روش ها و معیارهاي ارزیابی براي توصیف طعم قهوه یا تعیین    ارزیابی حسی

ها و    مهارت  آموخت؛ در حالی که   را می توان در مدت کوتاهیحسی    ارزیابییا مکانیک    سخت افزار  نشان داد.
یابد،    در مدت زمان طولانی توسعه می  ارزیابتوسط یک  یا همان نرم افزار ارزیابی حسی  معیارهاي ارزیابی قهوه  

در    ارزیابان به مرور  و  گیرند   ها قرار می  اي از قهوه  در معرض طیف گسترده  چنین مهارت ها و معیارهایی  زیرا
با این   گیرند.  یاد می  چیزهایی  هاي مختلف  در موقعیت  ي قهوهها  یا نامطلوب بودن ویژگیو  مطلوبیت    خصوص
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اگرچه روش ها و معیارهاي    گذارد.  ) احترام می سخت افزار آن  (یا  ارزیابی حسیاین پروتکل به مکانیک سنتی    همه
مکانیک   است، اما  تکامل یافتهفاصله گرفته و به مرور    20و    19تا حد زیادي از رویکرد قرن    حسی قهوه  ارزیابی
هم براي احترام به سنت چند صد ساله صنعت ما و هم   نگه داشته شده است.  در اکثر موارد بدون تغییر  ارزیابی

ما نیز این   فنجان هاي جداگانه آوريبراي حفظ یک رویکرد ساده براي ارزیابی یکنواختی قهوه سبز، از طریق دم 
  .  رویکرد را دنبال می کنیم 

تکنیکی است    ارزیابی حسیرا پوشش می دهد. از آنجایی که    ارزیابی حسیسخت افزاري    بنابراین این بخش جنبه
و دم  شده  ، آسیاب  برشته کاري شدهکه براي ارزیابی مقدار زیادي قهوه سبز طراحی شده است، قهوه سبز باید  

به قهوه اجازه می دهد تا در مراحل    آوري(تهیه نمونه). این روش دم   گردد آماده چشیدن و ارزیابی تا   آوري شود 
امتداد بخش  مختلف  بخش هاي  یا قهوه در  ارزیابی  اگرچه رویکرد  ارزیابی شود.  تواند    هاي مختلف می  فرآیند 

ارزیابی  مراحل مختلف  به دنبال داشته باشد اما با این حال یبسیار متفاوت ذهنی و عاطفیهاي توصیفی و  ارزیابی
  . مانند باقی می معمولاً یکسان حسی

  آماده سازي نمونه   - 5-1
.  شود   آوريآماده سازي نمونه شامل مراحل مورد نیاز براي رساندن قهوه سبز به حالتی است که آماده ارزیابی و دم  

می شود. امکان تهیه نمونه هاي قهوه در حالت هاي    کردن قهوه  ، توزین و آسیابکاريشامل برشته    مسئله  این
این به عقیده لابراتوار قهوه میم  پوست، گیلاس خشک و غیره)، اما  قهوه هاي داراي  دیگر نیز وجود دارد (مانند  

  به حساب می آیند. خارج از محدوده این پروتکل   ها روش

  برشته کاري   -5-1-1
هاي قهوه در یک عملیات حرارتی است تا تغییرات فیزیکی و شیمیایی    به معناي قرار دادن دانه  کاريمرحله برشته  

. مرحله  می شناسیم طعم قهوه    طعمی ایجاد شود که ما آن را به عنوان  و در نهایت  شدهایجاد    آن هادر    یمختلف
موجود، مقدار    کاريبسیار پیچیده است و زمینه هاي فردي ممکن است با توجه به فناوري برشته    کاريبرشته  

هاي   و سایر متغیرها بسیار متفاوت باشد. بدون تلاش براي پوشش همه موقعیت   کارينمونه قهوه، هدف برشته  
نمونه در اینجا ارائه شده است. هدف از برشته    کاريبرشته    خصوصکلی در    یهای  ، دستورالعملو ممکن  بالقوه
 و  حال اجتناب از ایجاد نقص هاي برشته کاري  مورد نظر و در عین  کاري  سطح برشته  نمونه، دستیابی به  کاري

تا حد امکان براي همه نمونه ها است. فن آوري هاي   کاري  برشتهمختلف  حفظ شرایط و پارامترهاي    همچنین
  تا زمانی که این هدف محقق شود مجاز است.   متفاوت آنو شرایط  کاريمختلف برشته 
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  برشته کاري سطح  
ممکن است از طریق چهار روش جایگزین کنترل شود: رنگ سنجی (مانند سیستم طبقه بندي    کاريسطح برشته   

یا   )، کاهش ماده خشک وAgtronمادون قرمز (مانند دستگاه    ، طیف سنجی)Agtron/SCA  یا  CIELABرنگ  
برشته  مناسب تر باشند. سطح   ی افزایش حجم دانه قهوه. برخی از این پارامترها ممکن است براي زمینه هاي خاص

. اگر به هر دلیلی قهوه در  می شودتوصیف    عمدتا با عنوان متوسط  توصیه شده براي فنجان قهوه تخصصی  کاري
از  هر   براي   شود و   کاري  برشته متوسط  سطح  سطحی غیر  این پروتکل رخ دهد،  از  انحراف دیگري  یا هر گونه 

مقادیر   3جدول  ) گزارش شود.هاي درگیر (یعنی تولیدکنندگان و غیره  شفافیت، چنین انحرافی باید به همه طرف
یسک (در سیستم طبقه بندي رنگ برشته کاري  ) و شماره دCIELABدر سیستم    L(   مرجع مختلف روشنایی 

Agtron/SCA  (  را براي برشته کاري متوسط، همانطور که توسط نویسندگان مختلف گزارش شده است فهرست
 می کند. 

  متوسط  برشته کاري سطح   يمرجع برا   ری مقاد -  3جدول  
  CIELAB Agtron / SCA  مرجع پژوهشی

  65-55  29-17  ) 2011( 1آزردو
  -  29-26  ) 2021و همکاران ( 2کوردوبا 
  -  27-26  ) 2009و همکاران ( 3فرانکا

  55  24  ) 2014و همکاران (  4ویگنولی 
  27  60  
  28  65  

  65  -  ) 2005و همکاران ( 5فرح 
 54  -  ) 2020و همکاران ( 6باتالی 

دقت   کنند،  یمادون قرمز استفاده م  یسنج  فیها از ط  از آن  ياریکه بس  ژه،یو  يبرشته کاري سنج هااستفاده از  
برشته کاري  مورد استفاده    يمقیاس هاحال،    نی. با ارا به همراه دارند  گرید  يها  روش  ي ازشتری ب  يریگ  اندازه

این ابزارها    ی ازمختلف  يهابرند   تاوقا  ی استفاده شود، گاه  مقیاس   کیاگر از    یمختلف دلخواه است و حت  سنج هاي
  دیقهوه با يو دما ابیمانند سطح آس  یی، پارامترهاسنج ها  برشته کاريندارند. هنگام استفاده از  یکاملاً همبستگ
را نشان    يتر  بزرگ  يخطا  ،ادیز  پوسته هاي بسیاربا    یی در نظر داشت که نمونه ها  د ی باهمچنین  کنترل شوند.  

 
1 Azeredo 
2 Cordoba 
3 Franca 
4 Vignoli 
5 Farah 
6 Batali 



 

22 
 

برشته  مختلف    يهابرند با استفاده از    ارزیابی حسی   سطح  کاريبرشته    يقرائت هدف را برا  4خواهند داد. جدول  
  کند.   یفهرست م را  سنج کاري

  لابراتوار قهوه میم 

  مختلف   ي سنج ها  برشته کاري   ي برا  ارزیابی حسیسطح   برشته کاري قرائت هدف از    -  4جدول  
 خوانش هدف در سطح برشته کاري ارزیابی حسی   ابزار یا مقیاس 
  63.0  1آگترون گورمت
  48.0  2آگترون کامرشال

  96.0  4توسط پروبات  3بی 3کالرت 
  62.0  5کالرترك 

   عیوب برشته کاري اجتناب از  
اجتناب    کاري برشته  عیوب احتمالی  از    دیبا  رد،یقهوه در محدوده هدف قرار گ  کاري  سطح برشته   نکهیبا فرض ا

  فرایند   که  افتد   یاتفاق م  یزمان  کاريمعمول برشته    بی د. دو عنگذار   یم  ر یقهوه تأث  تیفیبر طعم و ک  رایشود، ز
  ي فناور کیارائه شده توسط  نهیبه  کاريبا نرخ برشته   سه یاکند باشد (در مق یلی خ ایو  عیسر  یلی خ کاريبرشته 

زمان   آنبا سطح    سهیدر مقا  دانه قهوهاست که مرکز    ا معن  نیبه ا  عی سر  یل یخکاري  خاص). برشته    برشته کاري
  ی تر از داخل به نظر م رهیت  اریبس  دانه قهوهسطح    گر،ینخواهد داشت. به عبارت د  توسعه برشته کاري را  يبرا  یکاف

  را در داخل   کاري  از سطوح برشته   يادیز  درجه  دانه قهوه  چرا کهگذارد،    ی ر میتأث  قهوه  بر طعم  مسئله   نیرسد. ا
اي می شود که به اصطلاح به   دانه قهوهمنجر به به  آهسته یلی خ اريبرشته ک در سوي دیگر دهد. ینشان م خود
و طعمی    ابد ی  یکاهش م  آن  یو طعم و عطر کل  شدهشکننده    دانه قهوهکه ساختار    یی، جاگویند   یم  پختهآن  

 نیکنترل ا  يبرا يساده ا  يریاندازه گ  چی ههنوز    م،یدان ی که ما م  ییتا جا  و  متأسفانهشبیه به غلات پیدا می کند.  
  بسیاري از ارزیابان حال، ممکن است  نیبا ا  قهوه وجود ندارد. و انواع کاريمختلف برشته  يها يدر فن آور وبیع

  نوبت   .نند یبب  رنگ ها و طعم   طیف  ،دانه قهوهساختار    ی ابیارز  آموزش هایی در خصوص   وب یع  نیا  صیتشخ  يبرا
نمی    ،عیوبی درون آن ها وجود دارد  ایو    رند یگ  یمورد نظر قرار نمکاري  که در محدوده سطح برشته    قهوه اي  يها

    توانند براي ارزیابی حسی استفاده شوند و از این رو برشته کاري باید تکرار گردد.

  

 
1 Gourmet 
2 Commercial 
3 Colorette 3b 
4 Probat 
5 Colortrack 
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  گر یو ملاحظات د  1یکنواختی 
به    د یطعم قهوه با  رییبر تغ  برشته کاري  ریقهوه سبز است، تأث  يها  نمونه  یاب یارز  نگیهدف از کاپ  نکهیبا فرض ا

 ط یتفاوت در شرا  لینه به دل  باشد سبز    يها  قهوه  نیب  تفاوت  لیبه دلباید  طعم    ریتغیکه    يحداقل برسد، به طور
هابرشته   آن  حتی  .کاري  که  پارامترها  بسیار   راتییتغ  چرا  در  نیز  يکوچک  کاري  تأث  برشته  است    ر یممکن 
برشته    يقهوه سبز، تمام پارامترها  يها  نمونه  یکنواختی  تیرعا  يبرا  ن،یبر طعم قهوه داشته باشد. بنابرا  يریچشمگ
نمونه به    کاري یکبرشته    گر،ید. به عبارت دنبمان  باقی  ثابت  گریبه نمونه د  يا  تا حد امکان از نمونه  د یبا  کاري
 يبرا  کاريمختلف برشته    يپارامترها  رایز  ست،یعطر و طعم ممکن» از هر قهوه ن  نی«به ارمغان آوردن بهتر  يمعنا

ا نمونه   ش یتنوع ب  جادیهر قهوه باعث  و    طیتمام شرا  ل،یدل  ن ی. به همشود  ی قهوه سبز م  يها   از حد در مورد 
زمان خنک   ،یینهاکاري    برشته ، اندازه نمونه، دما، قدرت، سطح  کاريمانند واحد برشته    -قابل کنترل    يپارامترها

در  ها  که آن ینمونه ها ثابت نگه داشته شوند، به خصوص زمان  نیتا حد امکان در ب  د یبا -شدن و زمان استراحت 
  . شوند   یم یک جلسه ارزیابی حسی واحد چشیده 

که همه نمونه ها   میکن ن یتضم میتوان  ینم  رایشود، ز ینم  هیتوصکاري نیز  قدرت در طول هر برشتهتغییر میزان 
  ک ی  ن،یجلسه مع کی يمشابه برا يها قهوه کاريهنگام برشته  ن،یبنابرا.  از خود نشان خواهند داد یمشابه رفتار

نمونه ها از نظر    نیاست. اگر تفاوت ب  نیبهتر  برشته کاري هاو در همه    برشته کاريسطح توان ثابت در سراسر  
،  دست آوردبه    یخوب  جیتوان نتا  ینم  طیمجموعه شرا  ک یاست که با    ادیرطوبت آنقدر ز  زانیم  ای  دانه قهوهتراکم  

بند  اینمونه ها را در دو    ودش   یم   هیتوص از شرا  د یکن  يسه گروه دسته  در هر گروه    کسانی  کاريبرشته    طیو 
  ژه یبه و  ط،یشرا  ی رساند. در برخ  یرا به حداقل م  کاريبرشته    اتیاز عمل  یناش اختلالات  کار    نی. اد یاستفاده کن

  ن یممکن است لازم باشد چند  ت، دستگاه اس  تیاز ظرف شتر ی ب ارزیابی حسی  يبرا از یکه مقدار قهوه مورد ن یزمان
به طور   ذهنی و عاطفیو    ی فیتوص یاب یکه هر دو ارز  یطیشوند. در شرا بیترک سپس و  کاري  دسته کوچک برشته 

  کاري شده   دسته برشته  کیاز    د یبا  یابیهر دو ارز  يقهوه مورد استفاده برا  شوند،  ینمونه انجام م  کی  يجداگانه رو
  بماند.   یباق  کسانی یاب یهر دو ارز کاريکه برشته  يد، به طورن دسته باش  نیاز چند  ی کسانی بیترک ای

به   دانه هاي قهوه که یآب). هنگام استفاده از خنک سازي به وسیلهفوراً با هوا خنک شود (بدون  د ینمونه قهوه با
در ظروف    ارزیابی حسیتا زمان    د یشده با  لیتکم  ي)، نمونه هاگراد  یدرجه سانت  20  باًی(تقر  دند یاتاق رس   يدما

  ی در معرض هوا را به حداقل م دانه ها گرفتنامر قرار  نیشوند. ا  يقابل نفوذ نگهدار ریغ يها سهی ک ای و در بسته
  24تا   8  دیشوند. قهوه با ينگهدار ک یخنک و تار  يدر جا د ی کند. نمونه ها با  یم   يریجلوگ نیز یرساند و از آلودگ

قهوه    گاز ایجاد شده در  د یاست که اجازه ده نیکار ا  نی. هدف از اداده شود استراحت    برشته کاريساعت پس از  
به   يبرا یاقدامات د یانجام شود، با کاري قهوه ها رشتهساعت پس از ب  24تا  8نتواند   ارزیابی حسیبرود. اگر  نیاز ب
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  شود  یقهوه سبز اعمال م یابیارز يبرا نجایداده شده در ا حی انجام شود. روش توض یطعم   بیحداقل رساندن تخر
برشته  شود، مرحله    یاستفاده م  برشته کاريمحصول قهوه    يبرا  ی فیتوص  ی ابیکه ارز  يدر موارد  و پر واضح است که 

  . گردد  یاعمال نم کاري

   ذهنی و عاطفی  یاب ی: ارزآسیابو    نی توز  -5-1-2
  ن ینمونه قهوه چند   کیقهوه از    جلسه ارزیابی شود. در    یم   هیتوص  ارزیابی حسیروش    ،ذهنی و عاطفی  یابیارز  يبرا

  ی معن نیشوند، به ا  یم ابیهر فنجان آس  يقهوه به طور جداگانه برا يدانه ها گردد و سپس یم آوري فنجان دم
  ی کنواختی ن ییکار تع نیشود. هدف از ا ی م آوري قهوه دم  ياز دانه ها ی مجموعه مشخص به وسیله که هر فنجان 

است.    يآماده ساز  یکنواخت ینمونه به عنوان شاخص    کی طعم در تمام فنجان ها از    یکنواختیقهوه با استفاده از  
در سراسر فنجان   کنواختیکند، طعم    یم  افتیرا در  دانه هاي قهوهاز    یکه هر فنجان مجموعه متفاوت  ییاز آنجا

چند فنجان با طعم متفاوت   ای ک یاست. برعکس،  آن محصولدر   دانه هاي قهوه يلابا ی کنواختیها نشان دهنده 
 زان یم  نیتخم  يبرا  نیهمچن  کردیرو  نیاست. ا  قهوه  يدانه ها  نیدر ب  یکنواخت یاز عدم    ینینشان دهنده سطح مع

  دانه   وعیاز ش   يدر صورت وجود، نشانه ا  وب،یمع  ياست. تعداد فنجان ها  د یمفنیز    وبیمع  دانه هاي قهوه  ریتاث
ذهنی و  و  یفیتوص يها ی ابیارز يبرا آوري ملاحظات دم بخش از نمونه است.  ینیدر مقدار مع وب یمع قهوه هاي

  . د ی نیبب را دنشو  ارزیابی ت یدر هر موقع  د یشده در هر نمونه که با  هیتوص يتعداد فنجان ها يبرا عاطفی

  ارزیابی حسی بسیار ظروف    ایشود، مشخصات فنجان ها    یم  آوري  که هر فنجان به صورت جداگانه دم  ییاز آنجا
  دی با  این ظروفحجم  . ساخته شده باشند  یکیمواد سرام  ای  تیسکور شهی از ش   د یباارزیابی حسی مهم است. ظروف  

  همچنین  باشند. داشته متر یلیم 9متر تا  یلیم 75 نیب ییو قطر بالا بوده تریل یل یم 350 تا تریل یل یم 200 نیب
  رم درب باشند. ج  يبوده و دارا  کسان یحجم، ابعاد و مواد ساخت    يدارا د ی مورد استفاده با  یا ظروف  تمام فنجان ها

ارزیابی  شود. حجم ظرف    یم   نییفنجان خاص تعآن  قهوه مورد استفاده در هر فنجان بر اساس حجم کل    يدانه ها
است   نیکار ا  نیانجام ا  يراه برا نیشود. ساده تر  نییتعباید تا لبه آن    محاسبه جرم قهوه مورد استفاده  يبرا  حسی

با    نیز  را  و حجم آن  ردهک  آن را بر اساس گرم اندازه گیري  وزن  پر کنید، سپسی با دماي اتاق  از آبرا    ظرفکه  
گرم   250. به عنوان مثال، اگر فنجان  د یکن  محاسبهبه صورت تقریبی  آب    تریل  یلی گرم در م  1  یاستفاده از چگال

  ی زده م  ن یتخم آن  يبرا تریل  یل یم 250 ی معادل با تیاتاق را در هنگام پر شدن تا لبه نگه دارد، ظرف يآب با دما
گرم قهوه به   8.25جرم قهوه در هر فنجان با نسبت   شد، يریاندازه گ ارزیابی حسیکه حجم ظرف  یشود. هنگام

  240 تیبا ظرف  ارزیابی حسیظرف   کی يمحاسبه است. مثلا، برا نیز قابل  ظرف تیظرف  تریل ی لیم 150هر  يازا
  گرم).   8.25*  تریل  یلی م 150/  تریل  یلیم 240(  باشد گرم قهوه  13.20جرم مورد نظر  باید    تر،یل یلیم
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بالاتر وزن شود. با    ایگرم    0.1با دقت    ییبا استفاده از ترازو  و  به طور جداگانه  د یهر فنجان با  يبرادانه هاي قهوه  
 يکه برا مطلب بدان معنی است نیاست. مثلاً ا ازنی مورد گرم 0.2 ±دانه قهوه، تحمل  کی وزن نیانگیتوجه به م
به   و باید  است نیازقهوه  يدانه ها از گرم 13.4گرم تا  13.0 مابین یجرم  تر،یل یل یم 240 تیبا ظرف ییفنجان ها

شود. نمونه    ابیآس  برگزاري جلسه ارزیابی حسیبه  کی تا حد امکان نزد  د ید. نمونه باوش   دهی صورت جداگانه سنج
شود تا    ابیآس   دیبا  ارزیابی حسی   يشوند. قهوه مورد استفاده برا  دهی پوش   آوريو دم    کردن   ابیآس   نیب  د یها با
مقدار    ن ی) عبور کنند. اکرومتریم  850متحده (دهانه    الات یا  20استاندارد    لی با اها از غرب  ابیدرصد آس   70-75
که نمونه    یشود. شخص  یاستفاده م  يکاغذ   لتریف  چکانه اي با آوريدم    يدرشت تر از آن است که معمولاً برا  یکم

  اب یکند و قبل از آس   می تنظ  را  از یمورد ن  ابیجلسه، آس   ک ی  يکردن قهوه برا  ابیقبل از آس   د یبا  ،کند   ی م  هیها را ته
از   که اي قهوه سابه هاي تا کند  ابیاز همان قهوه را آس  یهر فنجان، مقدار کم يشده برا يریقهوه اندازه گ کردنِ

  پاکسازي شوند.   ،باقی مانده اند  ابیآس  درون یقبل  ينمونه ها

  ی فیتوص   ی اب ی : ارزآسیابو   ن یتوز  -5-1-3
  ی فیتوص  ی ابیارز  يبرا  ارزیابی حسی   کرد یرو  ل، یدل  نیبه هم  توجهی ندارد. قهوه    ی کنواختیبه    ی دیگرفیتوص  ی ابیارز

با استفاده از    ،یکجا  آورياز آن استفاده شود. دم    ابیارز   م یاگرچه ممکن است در صورت تصم  ست، ین  ازیمورد ن
مورد، نسبت    نیاستفاده شود. در ا  یفیتوص  یابیارز  يممکن است برا  پرس،فرنچ    ای  لتریفروش هاي دم آوري داراي  

دم    يکاربردها  يبرا  ی فیتوص  یاب یارز  نکه یشود، مگر ا  ی م  ه یآب توص  تر یدر هر لگرم قهوه    60الی    55آوري  دم  
ا  يآور از  انتخاب شده    آوريمختص روش دم  مورد استفاده باید    ابیمحدوده استفاده شود. آس   نیخاص خارج 

(به عنوان مث با  يها  سابهاز    یفرنچ پرس). مقدار کم   ال،باشد  از هر نمونه  تا    د یقهوه خشک  کنار گذاشته شود 
  کنند.  یابیعطر قهوه را ارز ارزیابان حسی

  ارزیابی حسی  بخش هاي مراحل و  - 5-2
 سخت افزاریا همان  مشابه (  يبخش ها)، مراحل و  ذهنی و عاطفی  ای  باشد   یفیتوصاینکه  (  یاب یصرف نظر از نوع ارز

  ی ابیارز  يرا برا  ارزیابی حسی، مراحل  بخش  نیشود. ا  یقهوه دنبال م  یاب یو ارز  آوري) هنگام دم  ارزیابی حسی
دهد. مراحل    یشرح م  ی فیتوص  ی ابیدر مورد ارز  نوبتی  آوريدم    يها برا  آن  قیتطب  یو چگونگ  ذهنی و عاطفی

،  ارزیابی حسی  يکه بخش ها  ی شود، در حال  ی دنبال م  ارزیابی حسی  نیاست که در ح  یات ی، عملارزیابی حسی
فرایند  در طول    کوچکتر   يبه بخش ها  یکل تجربه حس  ه یبه منظور تجز  ی حس  تاز ادراکا  یانتزاع  يها  يدسته بند 

  تا بتوان بهتر آن ها را تجزیه و تحلیل نمود. )، قهوه هستند (به عنوان مثال، عطر ارزیابی حسی

 عطر   ی اب ی و ارز  آورياز دم   پیش -  1مرحله 
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خشک    يها  سابه   يشود. بو  یاب یارزقهوه  خشک    يها  سابه با استشمام    د یشدن، عطر نمونه ها با  ی به محض عمل
  خصوص است. در   ییایخشک بخش عطر است که کاملاً بو يها سابه يبو نیشود. ا یم یابیقهوه از هر فنجان ارز

تا عطر    ردیقرار گ ارزیابان حسی ار یدر اخت  د یخشک با سابه هاي  جداگانه با ی نیس  ایفنجان  کی  ،یفیتوص  یابیارز
  . نمایند  یابیرا ارزقهوه 

  رایحه و    آوري دم  یاب ی ارز  -   2مرحله 
شود و    ی م  خته یقهوه ر  محتويفنجان    . آب داغ به لبه هرآوري گرددم    دیعطر، قهوه با  ی ابیبلافاصله پس از ارز

دست    به صورت  پوسته  رایحه  ابتدا  شود.  یم  ل یاز قهوه و دوغاب آب تشک  پوسته  ای  گنبد  کیهر فنجان    يرو
  ی باق  یبدون شکستگ  قهیپنج دق  به مدت  حداکثر  و  قهیشود و پوسته حداقل به مدت سه دق  یم  ی ابینخورده ارز

  ن یبخارات آزاد شده توسط او در همان حال    شود  یماند. شکستن پوسته با سه بار هم زدن پوسته انجام م   یم
  رایحه ) بخش ه شدن آندر طول شکست هم  از پوسته شکسته نشده و  هم  ( یاب یشوند. هر دو ارز  ی م  یاب یارزحرکت  
قبل از    د ی، قاشق ها بافرایند ارزیابی حسیاست. با شکستن پوسته و در کل    ییایدهند که کاملاً بو  یم  لیرا تشک

از    ویژگی هاي یک قهوهاز انتقال    يریجلوگ  يکار برا  نی شسته شوند. ا ی در هر فنجانقهوه دم آوري شده    تماس با
که   یکند. هنگام ترکیب گریفنجان را با طعم فنجان د  کیشود که ممکن است   یانجام م گریبه فنجان د یفنجان

 يها  که فنجان  به گونه اي تقسیم شوند  د یها با  قهوه وجود دارد، فنجان  نهنمو   ی ابیارز  يفنجان برا  کی از    شیب
  د. ممکن بشکنپوسته را از هر تعداد نمونه  کیحداقل هر ارزیاب شانس را داشته باشند که  نیمختلف ا

و   ي قهوهها  سابه دو قاشق،    ای  ک یشکسته شد، با استفاده از    زیم  کی  يرو  يفنجان ها  تمام  که پوسته  یهنگام
ها ب  يروغن  از  را  فنجان  ر  سابهبرند.    ی م  نیسطح هر  ها دور  و روغن    ی اب یارز  خصوص شوند. در    یم  ختهیها 

در عوض،    ایکند    افتیفنجان در  کیممکن است    ارزیاب حسیاستفاده شود، هر    یکجا  آورياگر از دم    ،یفیتوص
کنند. به هر حال،   افتیدر را فنجانی ي شدهآور دم يها مجموعه فنجان کیممکن است از  ارزیاب حسی نیچند 

از    د ی وجود ندارد، اگرچه عطر همچنان با  یکجا  آوري پوسته و شکستن پوسته هنگام استفاده از دم    رایحه  یابیارز
  شود.   یابیشده ارز  آوري قهوه تازه دم 

  بچشید.آن را   قهوه دم آوري شده،سرد شدن   با  -  3مرحله  
پیش از    گراد  ی درجه سانت  70تا حدود    قهوهتا    م یده  ی ، اجازه مقهوه درون هر فنجان دم آوري شد   نکهیبعد از ا

. براي این کار قهوه دم  در دهان است  آوري شدهدم  قهوه    یابیارز  يابه معن  چشیدن قهوه.  شودخنک  چشیدن  
ی شده به وسیله یک قاشق را به گونه اي درون دهان می ریزند که تا جایی که ممکن است زبان و کام فوقانآوري 

بپوشاند. قهوه دم آوري شده با توجه به بخش هاي مختلف ارزیابی حسی در دهان ارزیابی شده و سپس از دهان   را
خارج می شود تا از بلع زیاد کافئین در یک جلسه ارزیابی حسی جلوگیري شود. هر قهوه دم آوري شده در دوره  
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بخش  مرحله    نیدر اهاي مختلف چشیدن باید حداقل سه بار چشیده شود تا در دماهاي مختلف ارزیابی گردد.  
  شوند:  یم  یابیارز ریز يها

  ی شود، در حال   یحاصل م  ی نیب  پشتو    ییچشا  ،ییایادراك بو  ترکیب  است که از   یبیترک  یادراک  طعم -١
  مربوط به پشت عد  بُ  ک ی و    یی عد چشابُ   ک ی  ن،یشود. بنابرا ی داشته م  ه در دهان نگ  آوري شده قهوه دم که  

 دارد.  ینیب

و نتیجه   حاصل می شود  ین یو پس ب یی چشا ، ییایادراك بوترکیب  از  است که  یبیترک  ادراکی پس مزه  -٢
بعد    ک ی  ن،یبنابرا.  باقیمانده هاي قهوه در دهان پس از خارج شدن قهوه از دهان و یا بلعیدن آن است

 به گذشت زمان نیز وابستگی دارد. و   داشته ینیبعد پس ب کی و  ییچشا

  افته یساختار    نزدیکی طعم ترشی قهوه دم آوري شده شود که در    یاطلاق م  ییبه ادراکات چشا  تهی دیاس  -٣
 . است

 اشاره دارد.  شده  آوريدم  موجود در قهوه ی نیریاز ش  ینیپس ب ای طعمیك  ادرابه   ینیریش -۴

)، بافت  ته یسکوزی(و ینیاشاره دارد که شامل سنگ  قهوه دم آوري شدهبه احساس لامسه    یاحساس دهان  -۵
 . می شود  دهان شدنخشک که منجر به   گسیآن است، مانند  حاصل از ی مساحساسات ل ریو سا

 اشاره دارد.   یقبل  ياز تمام بخش ها یبیبه درك کل نگر از قهوه، به عنوان ترک  ارزیابی کلی -۶

چند فنجان   ای  کیقهوه را از    د یبا  ارزیابانشود،    یاستفاده م  یفیتوص  یابیارز  يبرا  یکجا  آوريکه از دم    یهنگام
(مگر   استفاده کنید  را  از قاشق قهوه هورت کشیدن کی درك رترونازال، تکن لیتسه يبرا شود   یم ه یبنوشند. توص

  شود).  ده ی بلع  قهوه دم آوري شده نکهیا

  ارزیابی حسی و  دم آوري   کیمکان -5-3
  ز یم  کی   ي) است که روسه الی شش نمونهچند نمونه قهوه (معمولاً   ارزیابی حسیشامل   ارزیابی حسیجلسه    کی

به   ز یم يقهوه رو يشود. تمام نمونه ها  ی م ارزیابی حسی پیشین  که هر نمونه طبق مراحل  ییشده اند، جا  ده یچ
  2  يمرحله بعد   ز،یم  يور  يتمام قهوه ها  يبرا  1مرحله    یعن یشوند،    یم  ارزیابی حسیو  آوري  دم    يصورت مواز

و    شش نفر) برابر است  ي(برا  ارزیابی حسی  يزهایم  يشده برا   هیشود. سطح توص  یانجام م  3مرحله    تیو در نها
میز ارزیابی حسی   مربع و ارتفاعی مناسب براي ارزیابان حسی داشته باشد. متر 0.90حداقل باید مساحتی برابر با  

ارزیابان بتوانند به راحتی در اطراف آنثابت    د یبا از    بوده تا    ي که قهوه ها به صورت مواز  ییآنجاحرکت کنند. 
  ، يافراد مبتد  ژهیبه و ، حاضر در جلسه ارزیابیافراد  ياز شش قهوه در هر جلسه برا  شیشوند، کار با ب  یم  یابیارز

  ی معن  نیقهوه ها در هر جلسه به ا  تعداد بسیار زیادشود.    یسخت م   اریبس  ی حس  ی از نظر سطح توجه و خستگ
از نمونه ها در   ياریبس ع یسر  ارزیابیدهند.  ی اختصاص م وههر قه اتیجزئ را به  يکمترها توجه  ارزیاب است که 
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پروتکل    نیخارج از محدوده ابراي بیش از شش قهوه،    عیسر  يریگ  میاهداف تصم  ای  تیفیکنترل ک  يهر جلسه برا
ارزیاب  . با شش قهوه در هر جلسه و شش دهد  یکاهش م را  پروتکل نیا يبرا  ازیمورد ن ات یسطح جزئ رایاست، ز
  دن یدر حال چش  گرید  يها  ارزیابکه    یدر حال  رد،یگ  ینمونه قرار م   کیدر مقابل    ارزیابز، هر  یهر مسر  در    حسی

  هستند.   گرید ينمونه ها

تمام    . در این حالتاست   د یمف  ز ین  گرید  لیهر نمونه قهوه در هر جلسه به دلا  يبه ازا  ارزیاب   کی داشتن نسبت  
که دم آوري تمام   دهد  یرا به شما م نانیاطم  نیکه ا کردآوري توان همزمان دم  یرا م زیم يقهوه رو ينمونه ها

همه    آوري دم    يبرا  ی کاف  یا پارچ  کاراف  ارزیابی حسی  شگاهیاگر آزما  بوده است.  تر   کنواختی  قهوه هاي روي میز
هر سه قهوه وجود داشته باشد. تمام    يکاراف بزرگ برا کیحداقل   د ینداشته باشد، با  را قهوه ها به صورت جداگانه

در هر فنجان تا  گراد سانتی  درجه 93 ± 3 ي، آب با دماشوند. با استفاده از کاراف یمآوري دم  بیبه ترت ها قهوه
از    پوسته  ای  گنبد  ک ی  پس از آن کند.   ی م  جادیا  یآشفتگد  اایجآب  ون در یبه آرامهمین امر    شود و ی م  ختهیلبه ر

از   یوجود داشت و برخ  یاشتباهات آوريدم    ند یشود. اگر در فرآ  یم لیتشک آوريهنگام دم  ردوغاب قهوه و آب د
به آن فنجان ها اضافه شود  یآب اضاف يداشتند، ممکن است پس از شکستن پوسته، مقدار یفنجان ها حجم کم

بر   يادیز ریشود، تأث یاستفاده م ارزیابی حسی يکه برا یآب يها یژگیشود. و میتنظ گرید يتا با حجم فنجان ها
با مشخصات ستون «محدوده   د یبا  ارزیابی حسی  مورد نیاز براي  قهوه دارد. در صورت امکان، آب  یحس  يها  یژگیو

  مطابقت داشته باشد.  5قابل قبول» جدول  

  مشخصات آب مورد استفاده در ارزیابی حسی  –  5جدول  
  محدوده قابل قبول  مشخصه

  هیچی   کلر 
 ppm CaCO3 175الی  50  سختی کلسیم 

  یا نزدیک به آن  ppm CaCO3 70الی   40در محدود   قلیایی بودن
pH 6  8الی  

  و مراجع مزه فی تعار -6
  ارزیابی حسی  ي بخش ها - 6-1 

  ل، یو تحل  هیقهوه هستند که به منظور تجز  دنی از تجربه چش  ییها  موارد جنبه   شتری در ب ارزیابی حسی  يها  بخش
  :  شوند  یم می تقس ییها به بخش   ر،یمختلف درگ ی حس يها بر اساس روش ایدر طول زمان 

 قهوه. سابه يبو  یعنی ،آوريقبل از دم   خشک  قهوه سابهاز  وزالارتون ییای. درك بو1عطر    

 
1 fragrance 



 

29 
 

 آوري درست پس از دم  : شود ی م ی ابیدر دو لحظه ارز که  قهوه آوريارتونازال از دم   ییای. درك بو1رایحه  
 ). قهوه دم آوري شده يبو یعن ی(  می شودکه پوسته شکسته  یو زمان

  در    قهوه دم آوري شدهرترونازال    ییایو هم از مولفه بوشده    آوري دم  قهوه  از طعم    ی که همادراک  .2طعم
آنجااست حاصل می شوددر دهان    قهوه که    ی حال از  با هم    یحس   يها  يکه مغز ورود  یی .  مختلف را 
 شود.   یدرك م  یبرداشت طعم  کیبه عنوان این مولفه  کند،  یم بیترک

  در    آوري شدهدم  قهوه    يایاز بقا  یرترونازال ناش   ییایبو  يهم از طعم و هم از اجزا  کی کها. ادر3پس مزه
  ک یبه عنوان    مولفه  ن ی. اقهوه حاصل می شود شدن    دهیبلع  ای  ختنیر  رونیداخل دهان و گلو، پس از ب

 کند.  یم  بیمختلف را ترک یحس   يها يمغز ورود رایشود، ز ی برداشت واحد درك م
  ممکن است از نظر شدت و  و  شود یم کیتحر قهوه دم آوري شدهکه توسط  یدرك طعم ترش . 4ته ید یاس

 متفاوت باشد.  یژگیو

  قهوه دم آوري شدهاز  ی رترونازال ناش  ای ییچشا ی نیری. درك ش 5ی نیریش . 
 درك    يدر دهان است، به استثنا  قهوه هنوز   که   ی در حال  قهوه دم آوري شده  ی درك لمس  .6ی دهان  حس

  گس مانند    یخواص لمس  ری، بافت آن و ساآوري شده  دمقهوه    تهیسکوزیشامل وزن و و  همولف  نیدما. ا
 ت. خشک کردن دهان) اس   تیبودن (خاص

  قهوه    کی  تیفیاز ک  یتصور کل  لفه نشان دهنده مو  نیا  ، ذهنی و عاطفی  یاب ی. با اشاره به ارز7ارزیابی کلی
.  یشخص  حی اند، مانند تعادل و ترج  پوشش داده نشده  گرید  يها  که در بخش  ییها  است، از جمله جنبه

 .  ردیرا در نظر بگ ارزیابتا کل تجربه  گردد ی م یابیارز ارزیابی حسیجلسه   کی انیدر پااین مولفه 

 این مولفه با توجه به تعداد فنجان هاي غیر یکنواخت    ، ذهنی و عاطفی  ی ابی. با اشاره به ارز8یکنواختی
 موجود رتبه بندي می شود و نشان دهنده همگن بودن یا نبودن قهوه ها است. 

  یی ایمراجع بو- 6-2
مورد استفاده در پروتکل است. هر   يفگرهاینشان دادن توص يبرا ییایشامل استفاده از مراجع بو  یفیتوص  یابیارز

طعم قهوه است که بر اساس    ه در چرخ  گرها  فی از توص  يتر  از گروه بزرگ   ییها  نمونه  گرها  ف یتوص  نیاز ا  کی
 Le Nez du«شکوفه قهوه»    توسطاند. به عنوان مثال، گل    ساخته شده 9قهوه  یجهان  قاتیتحق  یواژگان حس

 
1 aroma 
2 flavor 
3 aftertaste 
4 acidity 
5 sweetness 
6 mouthfeel 
7 overall 
8 uniformity 
9 WCR Sensory Lexicon 
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Café    در میان نمونه هاي دیگر مثال زده می شود در حالی که چرخه طعمی قهوه شامل چاي سیاه، بابونه، گل
از کل   يا نمونهکاربر از مرجع به عنوان رز و یاس به عنوان نت هاي متعلق به دسته بندي گلی است. در حقیقت 

و    شتر ی خود را ب  ی فیتوص  يباشد. اگر کاربر بخواهد مهارت ها  تر   قیدق  CATAکند تا انتخاب    یدسته استفاده م
منابع مشابه موجود    ایواژگان  و یا    ی قهوهجهان  قاتیتحق یواژگان حس  آموزش دهد ما مراجع ذکر شده دردقیق تر  

در    یمناطق جهان به راحت  یدر برخ   یمنابع حس   مراجعکه همه    از آنجایی.  میکن  یم  هیتوصرا    در کشور کاربر
نیستند باید به این نکته توجه داشته باشید که تا می توانید از مجموعه وسیع تري استفاده کنید که  دسترس  

مرجع    کیاز    قاًیدق  ارزیابان حسیهمه    که  ستی ن  زمبه هر حال، لادسته هاي بیشتري را گردآوري کرده است.  
از   طعم هر ف ازومعر ينمونه ا ای یکل  دهیا کیبه دست آوردن  ياست برا يها ضرور آن ياستفاده کنند، بلکه برا

کمک بسیاري  منابع مختلف  از  فهرست کاملی    ونیبراس یآموزش و کال  به   ه طعمی قهوه استفاده کنند. چرا که چرخ
  می کند. 

  مراجع طعم   -6-3
واژگان خاص، لطفاً    يمراجع با شدت ها  يدهد. برا  ینشان م  یفیهر نوع طعم را به صورت ک  ل یذ  میطع   مراجع

  . د ی نیرا بب ی قهوهجهان قاتیتحق یحس 

   دیشده استفاده کن هیتصف ی(از نمک خوراک  میسد   د یدرصد کلر 0.15شور. محلول .( 
  درصد.  0.015  کیتریس   د ی ترش. محلول اس 

 1) دیشده استفاده کن هیشکر تصف  ای د ی(از شکر سف  درصد   .01. محلول ساکارز نیرشی. 
 35آگترون شماره  در حدود(  رهیت  کاري برشته اي با تلخ. قهوه ( . 
 2گلوتامات مسدی  مونودرصد  .01محلول  .یماموا . 

  ته یدیاس اصلاحات -6-4
  ی به راحت   یشود. اگرچه شدت ترش   یقهوه در نظر گرفته م  یحس  يها  یژگیو  نیتر  از مهم  یکیمعمولاً    تهید یاس 

  ته ید ی اس   تیفیک  ای  ی ژگیو  مختلف   يبا شدت ها  ی آل  د یاس  يمحلول ها  استفاده از   با   اما با این حال   قابل درك است،
راحت ب  یبه  ما هستی ن  انیقابل  متأسفانه،  حس   چی .   ای  »3شاداب   تهید ی اس «مانند    ی اصطلاحات  يبرا  اي  یمرجع 

قهوه ها اغلب   رایگمراه کننده است، زنیز  به عنوان مرجع    یآل  يدهایاز اس   استفادهو    می ندار  »4روشن   تهید یاس «
  ی م  » کیفسفر  د ی اس «به اصطلاح   صهبا مشخ  ي. بدتر از آن، قهوه ارا دارا هستند مختلف    ی آل  يدهای از اس   ی مخلوط

اگر    گر،یبا مشخصات متفاوت داشته باشد. به عبارت د  یی با قهوه ها  سه یدر مقا  ی کم  ار یبس  ک یفسفر  دیتواند اس 
 

ً ناشی از درک متقابل ترکیبات خوشبو است  ١   .تحقیقات ھمچنان در حال انجام است تا مشخص شود کھ آیا شیرینی قھوه یک مزه است یا واقعا
2 MSG 
3 Juicy acidity 
4 Bright acidity 
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اندازد، احتمال   یسبز م   بیس  اد یآن شما را به  ته ید یاس  رایز دیکن یم  لیرا م کی مال د یکه طعم اس  د یکن یفکر م
  ن یا  تهید یاس   گرهاي  ف یاز مشکلات توص  گرید  ی کی.  نبوده باشد   ک یمال  دی اس   آن اسید اصلا  وجود دارد که   يادیز

در    »سبز دارد   بیقهوه مزه س   نیا«  ند یگو  یاز مردم م  ی. برخکند  یاستفاده م  اي  وهیم  هیاست که اغلب از تشب
ا  حالی که اس   نیمنظورشان  که  ا  بی س   ه یآن شب  ته ید ی است  نه  است،  هاو ن  نکهیسبز  سبز در طعم    ب یس   يت 

  چندان درستی قهوه کار    ته ید ی اس   انیب  يبرا  ها  وه یاستفاده از م  ل، یدل  ن یوجود داشته باشد. به همآن  رترونازال  
که ما در    یو نه طعم رترونازال. راه حل  د یکن  یصحبت م  تهید یدر مورد اس   د یمشخص کن  آنکه دقیقامگر    ست،ین
که   است ی اس یبا استفاده از ق ن، یریش  ا یبه دو دسته خشک  ته ید یاس  یژگیو يطبقه بند  م، یکن یم شنهادیپ نجایا

  ي از دسته بند  یکیدر  تهید یهر نوع اس  باًیتقرو می توان گفت که  گرفته شده است تیبه عار د یسف ياز شراب ها
  . ردیگ یها قرار م

  تا تارت    یعلف  ای  یاهیتواند از گ  یم  و  خشک است  يشراب ها  هیکه شب  تهید ی س ا  ینوع  .1خشک   تهید یاس
سبک مثال    اریبس  يها  کاري  برشته   ایقهوه نابالغ    يرا با دانه ها  این نوع اسیدیته توان    یباشد. م  ریمتغ
  زد. 

  ی شامل عبارات  دسته  ن یاست. ا  نیریش   مه ین  ي شراب ها  ه یکه شب  ته است ید یاس   ی نوع  .2ن یریش   ته ید یاس  
توان آن را با    یم  ت وروشن اس اسیدیته  مانند و  وهیماسیدیته ، اسیدیته شادابمانند  ته ید یاس توصیف از 

 مثال زد.  دهی با رشد بالا و کاملا رس  ییقهوه ها

  ی دهان حس  لاحاتطاص -6-5
  حس به «   نجایدر ا  رد، یگ  یدر دهان و هم بافت آن را در بر م  قهوه دم آوري شده، که هم وزن  تن وارهمفهوم  

  ن ی. اردیدر بر گ  نیز  را  يفلز  احساسحساسات لامسه مانند قابض بودن و  ا  ری» بسط داده شده است تا سایدهان
  ل یدل  ن یشود، به هم یپوشش داده نم   ی قهوه جهان   قاتیتحق  ی واژگان حساست که به طور کامل توسط    يمقوله ا

  خارج از واژگان اضافه شده است.  از اصطلاحات یاست که برخ

  قهوه دم آوري شده که قهوه ایبریک یا جزوه در  زیر اری). احساس ذرات بسماسه اي ،یگچ ،ی(شن 3خشن
 نمونه بسیار خوبی از آن است. 

  کره    یبا مقدار کم  همراه  اي  در دهان که نمونه آن قهوه  قهوه دم آوري شده   ياحساس روغن ها  .4ی روغن
 نشان داد.  یاز نظر احساس دهان  زیخامه ن  ایبا کره  توان یبافت را م نیاست. ا

 
1 dry acidity 
2 Sweet acidity 
3 rough 
4 oily 
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  شربت است.   کی بافت صاف در دهان که نمونه آن   کی). یشربت   ،یشمی ابر ،ی(مخمل 1نرم 
 لبه زبان و دهان. به عنوان مثال   ای  گزگز در سطح و  ای  یدگ یچروک  ، ی. احساس خشک2خشک کننده دهان

 ). د یمراجعه کن ی قهوهجهان قاتیتحق  یواژگان حس(به  3محلول آلوم 
 نمونه آن محلول  یومینیآلوم  لیفو  ای  یحلب   يها  یقوط   شبیه بهمعطر   و احساس دهانی  طعم کی.  4يفلز .

 ). دیمراجعه کن ی قهوهجهان  قاتیتحق یواژگان حس است (به  می پتاس  د یکلر

  

 لابراتوار قهوه میم 

   

 
1 smoth 
2 Mouth-drying 
3 alum 
4 metallic 
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  سومقسمت 
  ها یابی ارز
  یفیتوص  یابی ارز -7
    یاجمال یبررس  - 7-1
ارزیابی حسی انجمن    پروتکل  یاست. همانطور که بررسارزیابی    هاي  تیبه فعال  يد ی افزوده جد   یفیتوص  یابیارز

  ی فیبه اطلاعات توص يشتری ب اریبس تیاهم ینشان داد، صنعت قهوه تخصص  2021سال در  یجهانی قهوه تخصص
  ت یموقع  نیقهوه در چند   ک ی  یفیدهد. مشخصات توص  یدو دهه قبل م  ای  کی قهوه نسبت به    یحس  پروفایل  ای

 يها  یژگیکشف و  يبرا  ،ریخ  ایمطابقت دارد    از یقهوه با مشخصات مورد ن  ایآ  نکهیا  نییتع  يمهم است: برابسیار  
مصرف    رسیدن بهدر راه    رهیقهوه در طول زنج  کی  یطعم   يت هاو ن  شینما  يبرا  ،خاص  ایمنحصر به فرد    یحس 

  ارزیابی حسی   ستم یدر س   ی کسانی  ازیامت  ياز نظر عدد  توانستند   یکه م   یی ها  قهوه  صیتشخ  يبرا  ای  و  گانکنند 
  . داشته باشند  2004سال 

به مصرف    یف یانتقال اطلاعات توص  تیقهوه نشان دهنده اهم  ياز بسته ها  ياریبس  يرو  یطعم   يها  نوتوجود  
ها    تیاز موقع  ياریدر بس یفیاطلاعات توص  تیتوان گفت اهم  یم  قهوه  در فراواري لابانقکنندگان است. با ظهور  

به اطلاعات    یسطح  اریبس  ي کردیرو  2004  ارزیابی حسی در سالگرفته است. پروتکل    ی شی پ  ارزیابی حسی  ازیاز امت
به    یگاه  شد،  یفرم نوشته م  يو بر رو  شده   انیب  ارزیابانقهوه آزادانه توسط    خصوص  در  نوت هاداشت.    یفیتوص
شد که    یخواسته م  ارزیابان حسیحال، به ندرت از  نی خاص. با ا  فنجانی ر یز یو گاه یکل ییها ادداشت ی رت صو

  ک ی  ن،یت ها، نظام مند کنند. علاوه بر او نمربوط به اصطلاحات  ایاز جمله ساختار  ،يخود را به هر نحو  ينت ها
.  ارائه کند  ی ادداشتیگونه  چی بدون ه  ایو کم  ی فیرا با نکات توص  ارزیابی حسیفرم  کی  ستتوان  ی م ارزیاب حسی

  را بدون   ن ییپا  بسیار   ایبالا    ار یبس  ی قهوه نمرات  ک ی  ها  شد که در آن  ی یها  تیموقعشکل گرفتن  منجر به    مسئله   نیا
این در حالی است که آموزش ارزیابان حسی شامل آموزش هایی   کرد. می  افتیدر مشخصی  ی فیتوص  هیتوج هیچ

ارزیابی حسی است و   از مراجع مرسوم در دوره هاي استاندارد  ارزیابی حسی و توصیفی با استفاده  در خصوص 
همانطور که  کرده است.  افتیرا در  یفیتوص و یآموزش حس ینوع  يقهوه در صنعت امروز ارزیاب حسیهر  باًیتقر

کاملاً  امروزه  قهوه    حسی  ارزیابان  ،یفیبه لطف آموزش توص  ،گذشته نشان داده است  هاي  مطالعه در دهه  نیچند 
به گونه اي که پس از چند ساعت تمرین می توانند نتایج  قابل اعتماد هستند،    یفیاطلاعات توص  د ی قادر به تول

  توصیفی قابل قبولی را تولید کنند.  

روش هاي تحلیل توصیفی به دنبال ایجاد یک بازنمایی عینی و کمی از ویژگی هاي حسی یک محصول هستند و  
از کیفیت یا عوامل و  برداشت  از اطلاعات مانند  تواند با لایه هاي دیگري  ارزیابی آن ها می  از  خروجی حاصل 
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متغیرهاي خاصی مربوط به تولید یا فراوري مرتبط باشد که این روش ها را به ابزاري بسیار قدرتمند تبدیل می  
کنند. اگرچه روش هاي توصیفی سنتی بر کمی کردن شدت درك ویژگی هاي حسی یک محصول تمرکز می  

ب کیفی  اخیر رویکردي  نامید)، تحولات  را روش هاي کمی  ها  توان آن  اطلاعات  کنند (که می  راي جمع آوري 
  » است بررسی همه چیزهایی که اعمال می شود «توصیفی اخذ کرده اند. نمونه اي از آن، آزمونی است موسوم به  

و می تواند به شناسایی ویژگی    می باشد ) که تکنیکی براي ایجاد سریع پروفایل حسی  CATA(و یا به اختصار  
ت آن ها را ارزیابی نمی کند. سطح آموزش مورد نیاز  هاي حسی و کلیدي یک محصول کمک کند، اگرچه شد

در مقایسه با پانل هاي توصیفی سنتی بسیار پایین است، زیرا دیگر  CATAارزیابان حسی براي استفاده از آزمون 
از آن ها خواسته نمی شود که شدت یک ویژگی را رتبه بندي نمایند، بلکه تنها ویژگی هاي موجود در یک نمونه  

  را شناسایی می کنند. 

 بیرا ترک  CATA  يها  فیشدت و توص  يها  يبند   ، رتبهقهوه  ارزش  یاب یارز  ستمی مورد استفاده در س   یحس  یابیارز
  ي ها یژگیکردن شدت و یکم ياست. به جا ارزیابان حسیآشنا به   و یفیتوص يکردیو به دنبال ارائه رو کند  یم

  ارزیابی حسی   يها  شده مربوط به بخش  يبند   رتبه   يها  شدت   »، يا  وهی«م  ا ی»  کاکائوییخاص، مانند «  یحس 
که    ییبخش ها  ن،ی. بنابراشود   یاستفاده م   ارزیابان حسیتوسط    ستها   که سال  هستند   ییها  است که مشابه آن

برا از عطر،    ی م  يها درجه بند   آن  يشدت  اس رایحهشود عبارتند  و حس    ینیریش   ته،ید ی ، طعم، مزه پس مزه، 
ت  ون  کیشدت کل عطر، برخلاف شدت    یعنیشود،    ی م  يهر بخش است که درجه بند   یشدت کل  این  .یدهان
شده    یاب یکند. در مرحله اول، عطر ارز  یم  يرویپ  1-6بخش  ذکر شده در    مراحل از    یفیتوص  یاب ی. ارزخاص   عطر

  اس یمق  ریارتونازال (ز  يها  یژگیو  يبرا  CATAموجود در عطر در بخش    يها  یژگیشود. و یم  یابیو شدت آن ارز
شدت    سپس  و یاب یآن ارز  آوري شده، رایحه  عطر و شدت عطر) مشخص شده است. در مرحله دوم، قهوه دم يها

ارتونازال مشخص    يها  یژگیو  يبرا  CATAدر همان بخش    ز ین  رایحهموجود در    يها  یژگیشود. و  یم   شخصآن م
مانده    یباق  يآن قسمت ها  یشود و در ط   ی م  چشیدهبار    ن یچند   قهوه دم آوري شده. در مرحله سوم،  می شود 

  CATA  ستیل  کیها در    آن  مربوط به  يها  یژگیو وشده    يمزه درجه بند پس  شود. شدت طعم و    یم  یابیارز
  ي ها  یژگیشود و و  ی م  ي رتبه بند   ته ید ی . شدت اس ردیگ   ی را در نظر م پس مزه شود که هم طعم و هم    ی م  ی بررس

که    یشود، در حال  یانجام م  ی نیزدهان  اسساح  يکار برا  نیشود. هم  یم  یبررس   CATA  تهید ی اس   ستی آن در ل
را    ییگرها  فیتوص  توانند   یم  ارزیابان حسیها،    شود. در تمام بخش  یم  يفقط از نظر شدت درجه بند   ینیریش 
  CATA  يها  که در فهرست  یی ها  یژگیو  فیتوص  يدر موارد نادر برا   ایشده    یبهتر عبارات بررس  فیتوص  يبرا

  استخراج کنند.  شوند، ی پوشش داده نم
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  شدت رتبه بندي   - 7-2
  ي بند   درجه  يا  درجه  15  يها  اسیمعمولاً با استفاده از مق  ی حس  یژگیو  کیشدت    ،یسنت یفیتوص  يها  در روش

  ی فیتوص  یابیارز  ي برا  اسیمق  نیهمنیز  پروتکل    نیدر ا  ،یسنت  یحس  يها  با روش  يمنظور سازگار  . بهشود  یم
از   یشدت کل  د یباها    ارزیاب،  ارزیابی حسی   يدر بخش ها  يشروی اتخاذ شده است. با پ را با استفاده  هر بخش 

ا  15  اسیمق اگر را   ی ابیارز  يدرجه    ی ت شکلات و و ن  يقو  يا  وه یم  حهیرا  يقهوه دارا  حهیکنند. به عنوان مثال، 
  ی اب یرا ارز  حهیکل) رایا (  یبیدهد، بلکه شدت ترک یاز مشخصه ها نمره نم ک یبه شدت هر   ارزیابباشد،  یمیملا

ارزیاب ها    رایز  کند،   ی را ساده م  ونیبراس یامر کال  نیاست. ا  يقوچقدر    آن رایحهکه    ست یمهم ن  و دیگر کند    یم
ارزیاب    ،یخیندارند. از لحاظ تار  ی حس  یژگیهر و  يشدت جداگانه برا  هاي  اسیبه در نظر گرفتن مق  يازین  دیگر

  ي اریبس  ياند. برا  دهیآموزش د  ادزی  وبخش با حداقل سه سطح کم، متوسط    کی شدت    یاب یارز  يبرا  هاي حسی 
اس   نکهیا  صیتشخ  ارزیاباناز     ی اب یارز  يقدم برا  نیاول  نیاست آسان است. ا  ادیز  ایقهوه کم، متوسط    تهید ی مثلاً 

تا    5  نبی  باشد،شود. اگر متوسط    يرتبه بند   5و    0  نی ب  دیدر نظر گرفته شود، با  نییشدت است. اگر به عنوان پا
  م یشدت در محدوده انتخاب شده تنظ  وم،در مرحله ددرجه بندي گردد.    15تا    10  ن یب  باید  باشد  اد یو اگر ز  10

  کرد.   يرتبه بند  9بتوان آن را به عنوان   د شای  باشد،  بالا بهمتوسط  تهید یشود. به عنوان مثال، اگر اس  یم

  
  . یفیتوص یابیدر فرم ارز عطر يشدت برا  طیف - 1  شکل

  ن یقرار دهند. با ا  حی اعداد صح  ن یدر ب  یحت  و  شدت  ف طی  اددر هر نقطه در امتد   کیت  کیممکن است    ابانیارز
ارزیابی  شود. اگر قبل از اتمام    یثبت م   ارزیاب   ی به عنوان خروج  ک یبه ت  کینزد  حی عدد صح  ،یسادگ  يحال، برا

فلش    کیرا با    رییداد، علامت دوم را اضافه کرده و جهت تغ  ریینظر خود را تغ  یک ارزیاب  ،یلی ، به هر دلحسی
  پاك شود.  دینبا یاصل  ک یتاما باید توجه کرد که  دهد  ی نشان م اسیمق يبالا

  گرها   فی انتخاب توص -7-3
  ست یل  قرار دارد که  د. چهار کادر در فرم ن شو  یثبت م  CATA  يها  ست یقهوه با استفاده از ل  یفیک  يها  یژگیو

  : موجود است در آنها  CATA يها

  واحد   ست یل  کیشامل   که  قرار دارد حهیشدت عطر و را  يها اسیمق ریدر ز کادر  نی. ارایحهعطر و  کادر
  ی داخل  رهیدسته در دا 9شامل   ستی ل نی. اردی گ ی) را در بر محهی(عطر و را  ییایاست که هر دو بخش بو

(گل  قهوه  طعم  هچرخ تند،    ،ییکاکائو  ی یالی آج  ،يسبزشده،    ریتخمیا    ترش  ن،یریش   ،يا  وهی، میاست 
  ه دوم حلقه وسط چرخ  فی رد  ی از یها  نهیشامل گزنیز  ها    نهیگز  نیاز ا  ياری). بسره یو غ  برشته کاري شده 
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  ف ی خشک و مرکبات است. حداکثر پنج توص  يها  وه یها شامل توت ها، م  وهیهستند. به عنوان مثال، رده م
ا  د یبا  گر را  ست یل  نیدر  و هم  عطر  م  حهی انتخاب شود که هم  بر  اگر  رد یگ  یرا در  در    فگریتوص  کی. 
  دی آشکارا وجود دارد و با  زی) نيا  وهی(م  یی)، دسته بالاها  انتخاب شود (به عنوان مثال، توت  ها  رمجموعهیز

 شده در نظر گرفته شود.  ی عنوان بررس  به
 ادراکات   يبرا  يگریادراکات رترونازال و د  يبرا یکی  ؛است  ستی کادر شامل دو ل  نیمزه. اپس  طعم و    کادر

  ي تودرتو  يفگرهایقهوه اشاره دارد، توص  ییایرترونازال (سمت چپ) به بعد بو  ست یکه ل  یی . از آنجایی چشا
(حداکثر پنج   ستا  کسانی ها است و نحوه استفاده از آن CATA رایحهعطر و  ستیمورد استفاده مانند ل

و   در سمت راست ،یاصل يتودرتو در صورت لزوم). فهرست طعم ها يها رمجموعهیبا استفاده از ز نهیگز
  ی . اگرچه همه قهوه ها تلخقرار دارند مزه  پس  از هر دو بخش طعم و    ی ثبت حداکثر دو طعم اصل  يبرا

  ر یمورد سا  در.  دیکادر انتخاب کن  گزینه را درون  نیا  دیآن مشخص باشد، با  یدارند، اما اگر تلخ  یخاص
  ده یچش  يها  قهوه  ریسا نهیدر زم ژهیو  در نمونه، به  ی اگر طعم  ، بدان معنا کهاست  طور نیهم  ز یها ن  طعم 

 انتخاب شود.  د یشده برجسته باشد، با

  
رترونازال در سمت چپ (انتخاب  اتادراک يبرا CATA کادرهاي. یفیتوص یابیدر فرم ارز مزه طعم و پس کادر از   ی. بخش2شکل  

  ) در سمت راست قرار دارند.دو طعم اصلی( ییچشا ات) و ادراکحداکثر پنج مورد

 ستی ل  کیکادر شامل    نی. ااسیدیته   کادر  CATA  انتخاب    د یها با  از آن  یکیاست که فقط    نهیبا تنها دو گز
«اس  و  تهید یشود.  شامل  اس   ییها  یژگیخشک»  حال  ای  یعلف  ،یاهیگ  تهید ی مانند  در  است،  که    یترش 

  . شود  ی مانند و روشن را شامل م وهی، مشاداب  تهید ی مانند اس  ییها یژگیو ن» یریش   هتید ی«اس 
 ست یل  کیکادر شامل  نیا ی.دهان  حس کادر CATA از آن انتخاب شود.   نهیزحداکثر دو گ دیاست که با

شدت آن (مثلاً به شکل    رایکنند، ز  یم   فیرا توص  یدهان   حس   تیفیها ک  نهیگز  نیکه ا  دیتوجه داشته باش 
 شده است.  يمربوطه رتبه بند  اسی) در مقتن واره

ش   ،یفیتوص  يها  تمام بخش  نیز  ی مستقل رایگرها  فی تا توص  دهد   یاجازه م  ارزیابان حسیبه    ،ینیریاز جمله 
  درست باشد:   ينوشتار فگریتوص ک ی. دو حالت وجود دارد که سندیبنو
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 فگر یتوص  نجا،یمشخص شده وجود دارد. در ا  يکادر دسته بند  يبرا  قیدق  اریبس  فگریتوص  ک یکه    یهنگام  
شود،   دایدهد. به عنوان مثال، اگر طعم مشهود زغال اخته پ ی انتخاب شده را گسترش م فگریتوص يمعنا

 شود.  ی م ادداشتیطعم و مزه  کادردر  )يا وه یم ی(و بطور ضمنعلامت زغال اخته 
 نوت از  کیکه  یتعلق ندارد. به عنوان مثال، هنگام يدسته ا چی واضح وجود دارد که به ه نوت کی یوقت  

دشوار    هاي موجود دسته    کدام ازهر  شود، که قرار دادن آن در    ی م  دا یپ  اب یخشک و کم  ی گوجه فرنگ
 است. 

  ذهنی و عاطفی  یابی ارز -8
  ی اجمال یبررس  - 8-1
در سال    انجمن تخصصی قهوه  ارزیابی حسی   ستمیدهد که س   یرا انجام م  یهمان هدف  ذهنی و عاطفی  یابیارز

نمره    کیتا آن را در قالب    نیقهوه مع  کی  تیفیبرداشت از ک  يعبارت است از رتبه بند دهد و    یانجام م  2004
ارائه شده است که در مجموع، آن را   ذهنی و عاطفی  یاب یدر ارز  مدهع  راتییتغ  یحال، برخ  نی. با امیکن  انیکل ب

ارزیابی  که با پروتکل و فرم    ارزیابانی  يکند. برا  ی هماهنگ م  ی حس  ل یو تحل  هیتجز  يها  وهیساده تر و بهتر با ش 
  آمده است:   ریز در  راتییاز تغ يا آشنا هستند، خلاصه انجمن تخصصی قهوه 2004 حسی سال 

هر بخش    ریدر ز  ها  ادداشتی  يبدان معناست که فضاو    جداگانه است  یابیارز  کیقهوه اکنون    توصیفات -١
 در نظر گرفته شده است.  ذهنی و عاطفی یادداست هاي مربوط به ارزیابی ياکنون برا

رتبه    یکل   ارزیابی   از بخش  ی حذف شده است. تعادل اکنون به عنوان بخش  ز یبخش تعادل و فنجان تم -٢
رتبه    رگذاریتاث  يهابخش    ریسا  ایتوان در طعم    یفنجان را م  بودن  زیتمکه    یشود، در حال  یم  يبند 
 کرد.  يبند 

 شود.   یم يرتبه بند  اسیمق کی در  ینیریاکنون ش  -٣
آن    يبرا تیفیکه تصور ک  یی جا شود، ی م  يبند  رتبه  يا  درجه  9لذت  اسیمق  ک یهر بخش با استفاده از   -۴

  ي بند   به رت) 5(  » ادیو نه ز  کمنه  « در    ينقطه مرکز  ک ی) با  9(   » ادیز  ار یبس«) و  1( »کم   اریبس«   ن یبخش ب
ایجاد   ی نسبت به محدوده قبل  تیفیاز برداشت از ک  ي تر  ع یوس   ف یدهد تا ط  ی اجازه م  امر  نی. اشود  یم

 شود. 
ابزار    وتر،یوجود ندارد. فرمول با استفاده از کامپ ارزیابی حسی  ازیمحاسبه امت  يبرا  ییفضا  دیگر  فرم  درون  -۵

  یی نها  ازیامت  ارزیابان حسیکه    شود  یامر مانع از آن م  نی. ادشو   یمحاسبه م  لیموبا  شنی کیاپل  ای  نیآنلا
 معکوس).  ارزیابی حسیکنند ( میجداگانه تقس  يها و آن را به بخش دادهرا هدف قرار  
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  ی ابیآن ارز  تیفیکند. در مرحله اول، عطر و ک  ی را دنبال م  1-6بخش  مراحل ذکر شده در    ،ذهنی و عاطفی  ی ابیارز
قهوه دم آوري  . در مرحله سوم،  شود  ی م  یاب یآن ارز  تی فیو ک  رایحه  آوري شده وشود. در مرحله دوم، قهوه دم    یم

 يبرا  تیفی. برداشت از کگردد  یم  یاب یمانده ارز  یباق  يآن قسمت ها  یشود و در ط  یم  چشیدهبار    نیچند شده  
چشیدن قهوه دم آوري   مرحله  نیشود. پس از آخر  یم يرتبه بند   یو حس دهان   ینیریش   ته،ید یمزه، اس پس  طعم،  
و نام نقص ثبت   وبیمع يتعداد فنجان هادر صورت وجود نقص  و شود یم يرتبه بند  تیفیاز ک یتصور کل  ،شده

  . گردد یم

   ي درجه ا   9لذت  اسی و مق ت یفیک  برداشت از - 8-2
  ف ی تعر ر یاصطلاح را به صورت ز نیاست. ما ا ت»یفیک برداشت مفهوم «  ،ذهنی و عاطفی یاب یاصل مهم در ارز کی
  : میکن یم

  بودن   بخش  تیو مطلوببودن    زیقهوه در مورد متما  ارزیاب حسی  ک ینظر    :برداشت از کیفیت
  شده بازار است.    هشناخت حاتیترج ایخود  حاتیفنجان قهوه که منعکس کننده ترج

  است. اول و مهم   تر  مفصل  اتیحیتوض  ستهی است، شا  ذهنی و عاطفی  ی ابیارز  ی کل  يربنایمفهوم ز  نیکه ا  ییاز آنجا
توسط انجمن    ذهنی و عاطفیاست. آزمون  ذهنی و عاطفی آزمون  کی تیفیک ی ابیبرداشت از ارزاینکه  ر از همه ت

آمر مواد  و  روش«به عنوان    1کا یتست  تر  رش، یپذ   ی ابیارز  يبرا  یهر  برا  ا ی  حی جعلاقه،  یا   ک ی  ياحساسات    ماده 
ا  ف یتعر  »محرك از ک  نیشده است.    ی انسان  يسوژه ها  ی بر تجربه ذهن  یمبتن  تیفیبدان معناست که برداشت 
 نیاست. ا  محصول ن»ییپا تیفی«ک ایبالا»  تیفی«ک بودن و  بد  ایخوب در خصوص مستلزم قضاوت  امر نیاست. ا

  ی . برخسازد  یرا منعکس م  یشخص يها  خاز پاس   يا  دهی چیشود، مجموعه پ یقهوه اعمال م  يبرا  یوقت  حات،یترج
هستند    یفرهنگ  گرید  یخراب) و برخ   يها  حهیرا  ای  د ی شد   یاز تلخ   يزاریهستند (مانند ب  یع یپاسخ ها طب  نیاز ا
  ). وجود داشته باشند  قهوه درون  د یبا  هایی که آموخته شده در مورد طعم يها دهی(ا

  ي تا حدود  تیفیرود برداشت از ک  یانتظار ماز این رو  است،    رگذاریتأث  بسیار  اریمع  کی  معیار  نیکه ا  ییاز آنجا
  ن یاست و بنابرا  دهیچیپ  نوشیدنی  کینشان دهنده واکنش انسان به قهوه به عنوان    تیفیک  برداشت ازمتنوع باشد.  

افراد مختلف   در  تیفیک  از  برداشت  ن،یاست. علاوه بر ا  يحرفه ا  طیمح  کی قهوه در    یابیمهم در ارز  اریمع  کی
به    لیتما گذارند،  ی را به اشتراك م  یمشابه ی دوست داشتن يالگوها ا ی ارهایها، مع که فرهنگ ی ممکن است زمان

 اس ی. مقمیکن  یاستفاده م  تیفیک  برداشت از  يریاندازه گ  يبرا  يدرجه ا  9لذت    اسی. ما از مقداشته باشد  ییهمگرا
است و ثابت شده است که   ییمورد استفاده در علوم غذا ذهنی و عاطفی يریاندازه گ روش نیتر جیرا يا درجه 9

است که    5عدد    ،يدرجه ا  9لذت    اسیمق  ياست. نقطه مرکز  اتحیترج  وعلاقه    يریاندازه گ  يبرا  يقو  يابزار
 

1 ASTM 
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  5. اعداد کمتر از یحس   یژگیو کی نسبت به  یخنث یاب یارز یک به عبارت دیگر  ؛است »چکدامیه«منعکس کننده 
را نشان    »تیفیک  از  نییپا  اریبس  «برداشت  1) هستند، عدد  نییپا  تیفیک  ری(تصو  ندهیفزا  يزاریمنعکس کننده ب

  «برداشت   9  به طوري که عدد،  هستند از قهوه    ندهیبرداشت مثبت فزا  کیمنعکس کننده    5. اعداد بالاتر از  می دهد 
  9لذت  اسیرا از مق  یما به طور خودکار خروج ارزیابی حسی ستم ی. س » را ارائه می دهدتیفیاز ک یی از بالا  اریبس

  . شناخته شده است   شتریقهوه بصنعت کند که در   ی ترجمه م يا درجه  100  اسیبه مق يا درجه 

  
  . ذهنی و عاطفی ی ابیمورد استفاده در ارز  يدرجه ا 9لذت  اسیمق يبرا  تیفیک عناوین برداشت از – 3شکل  

شود. اگر با سرد شدن قهوه،    ي مربوطه در فرم رتبه بند  دایرهبا پر کردن  دیهر بخش با ت یفیاز ک ارزیاب برداشت 
. در هر صورت،  د ن ده  یفلش نشان م  کیرا با    رییو جهت تغ  شده پر    نیز  دوم  دایرهکند،    رییتغ  تیفیک  برداشت از

  یی نوشته شود تا رتبه نها  فیهر رد  يدر انتها  ییهر بخش ممکن است در کادر نها  يبرا  تیفیک  ییبرداشت نها
  کند.  انیرا ب  راتییپس از تغ

  
مربوطه، برداشت خود را از   دایره هايبا پر کردن  ارزیاب حسی ک ی. ذهنی و عاطفی یابیدر ارز حهیو را عطربخش   - 4شکل  

می   ادداشتی فیرد ي در انتها یینها دایرهخود در طول زمان را در  ت یفیک ییکه برداشت نها نهیگز نیبا ا  کند، یم یابیارز تیفیک
  .نماید

  ک پس یقهوه است،  یک خاص  يها یژگیبه و ذهنی و عاطفی يها پاسخبر اساس   تیفیکه برداشت ک یی از آنجا
  حات یممکن است نه تنها ترج  در این مرحله   قهوه  ارزیاب حسی   کی حال،    نی. با ابه حساب می آید  یذهن   اریمع

  ي برا ابیارز ای داریکه ممکن است به عنوان خرنیز را  گرانید یطعم   حاتیخود را منعکس کند، بلکه ترج ی طعم
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با طعم   یی ها است شخصاً از قهوه ممکن ارزیاب حسی  ک ی. به عنوان مثال، نماید منعکس  می کند راها عمل  آن
علاقه نشان می  طعم    نیکنندگان به ا  از مصرف  یخاص  يها  که بخش  شود   یاما متوجه م   د،یایخوشش ن  یخاک

  ی ژگیاز و  یکه برخ  ردیبگ  ادیممکن است    ارزیاب حسی  کی  ن،یقائل هستند. بنابرا  يادیآن ارزش ز  يو برا  دهند 
  ل یدل  ن یدهد، به هم  صیها ارزش قائل هستند، تشخ  آن  يبرا  گرانیکه د  ییها  یژگیرا به عنوان و  ی حس  يها

  ن یبیک مولفه  به عنوان    یبرخ  يمفهوم برا  نیشناخته شده بازار اشاره شده است. ا  حی به ترج  فیاست که در تعر
و مطالعه،    يریادگی  ق یاز طر  به مرور  ممکن است بتواند  حسی  ابیارز  کیکه    دهیا  نیا  باشود،    یشناخته م   یالاذهان

ها برا  ییطعم  که  را    د ی با  ي حسیها  ارزیابدهد.    ص یاست، تشخ  تر  مطلوب  گرانید  يرا  قهوه  که  کنند  دقت 
  ی اب ی. ارزنمایند استفاده    يبه طور شهود  نیز  تیفیک  از  برداشت مولفه  از    دیکنند، اما با  یاب یصادقانه و متفکرانه ارز

تحت    د ینباباشد، اما    بازار   شناخته شده  ح یترج  ایخودشان    حی کننده ترج  منعکس  د یقهوه خاص با  ک یها از    آن
در برداشت از   ی راتییتغ ت،یبر اساس اولو ازیامت کی. به عنوان ردیقرار گ یگروه طیمح ک یدر  ارزیابان ریسا  ریتأث
انتظار است. نشانه    ،یچند فرهنگ  ایمتنوع    يها  طیدر مح  ژهیبه و  ت،یفیک با    ذهنی و عاطفی   ارزیاب  ک یقابل 

  افراد.  ریها با سا آن یی خود در طول زمان است، نه همسو  حاتیو ترج ازاتیبا امت  يعملکرد بالا، سازگار

  ی کنواختیو  ها نقص  -8-3
  نقص ها   -8-3-1

نقا از  م  یخاص  یحس   يها  یژگیو  یحس   صینقا  ،یکیزیف  صیجدا  تصور  که  عموماً   ای  د ی ترد  یب   شود  یهستند 
  ب یس   چیزهایی نظیر  محدود به یحس  عیب يها نهیکه گز دهد  ینشان م امر نیا ،ینامطلوب هستند. از نظر عمل

  ي ها  طعم  با بطمرت  يها  است که شامل طعم  يا  گسترده  فیط  يدارا  ی است، که دوم  ک یزده و فنول  کپک  ،ینیزم
از   شیمانند ب شدند، ی که قبلاً به وضوح به عنوان نقص در نظر گرفته م ی حس يها یژگیاز و یبرخ است.  ییدارو

راه خود    دتریشد   يرهایو تخم  یعسل  يو فرآور  یعیطب  يها  روش  لیاکنون به دل  ک،یزووالریا  د یاس   ای  دهی حد رس 
به    یحس   يها  یژگیو  يبند   طبقه  ل،یدل  نیاند. به هم  شده   زیبرانگ  بحث  باز کرده و   ی قهوه تخصص  يرهارا به بازا

  ی با تکامل صنعت و بازارها تکامل م  یمیمفاه  نی. چنست ی«نامطلوب» آسان ن  کاملا  او ی«مطلوب»    کاملا  عنوان
  ی قیقضاوت دق شوند، یمواجه م وبیبالقوه مع  نمونه کی آگاه باشند و هر زمان که با  یبه خوب د یبا ارزیابانو  ابند ی

«نقص» در نظر    به عنوان  یک ارزیابکه توسط    اي  یحس   يها  یژگیانجام دهند. به هر حال، ودر خصوص آن  
  شوند.    ییطور خاص شناسا  تا حد امکان به  د یبا  شوند  یگرفته م

. از  »ستی نقص ن  کیاحتمالاً  د،ی ده صینقص تشخ کیآن را به عنوان   د ی توان یاگر نم«  ،یقاعده کل کیبه عنوان 
  ي بند   دسته  ک»ی بزرگ، مانند «فنول  بیعیک  چتر نام    ر یرا ز  عجیب  يها  مراقب بود که همه طعم  د یبا  گر،ید  يسو
  ارزیاب شود،  مهیجر قهوه مشمول هاي میزان معیوب کردن دانهبه  نقص کی نکهیقبل از ا گر،ی. به عبارت ددینکن
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خاص    اریبس  یرا به روش   یطعم  نیبتواند چن  د یاست و با  نقص  کیباشد که «طعم نامطلوب» واقعاً    مطمئن  د یبا
شود،    افتی  ارزیابی حسی چند فنجان    ای  ک یدر    یاجتناب کند. هرگاه نقص  ریو از اصطلاحات فراگ  داده  صیتشخ

کپک زده    ،ینیزم بیو نوع نقص (س   وب یمستلزم پر کردن دو قسمت است: فنجان مع  ذهنی و عاطفی  یاب یفرم ارز
شود. در قسمت    ی نم  سوب مح   وبیمع  دیگر  پر نشده باشد، قهوه  ی به درست  لدیدو ف  نیاز ا  کی ). اگر هر  یلوفن  ای
کند.   يعلامت گذار را ها نقص وجود دارد  که در آن ییمربوط به فنجان ها يهاکادر د یبا  ارزیاب، »تعداد فنجان«

  شده و  يعلامت گذار د یمشاهده شود، کادر اول و پنجم با ینقص 5و  1شماره  يبه عنوان مثال، اگر در فنجان ها
  مشخص شود.  »نوع نقص « ينه هایبه وضوح از گز د ی نوع نقص با ت،یدر نها

   یکنواختی  -8-3-2
شده است. اگرچه از نظر   هیتعب  ذهنی و عاطفی  ارزیابی کوچک است که در فرمو    زیتست متما  کی  یکنواختی  کادر

قهوه   (که در آن ارزیابی حسی  يها است که با روش یت یمز یکنواختیاما  ست، ین  آل دهیا تیوضع نیا ی علم حس
.  دریگ  یروش مورد استفاده قرار م  نیدر ا  و  شود  یم  شناخته)  شود  یم  ابیهر فنجان به طور مستقل آس   هاي
  ر ی قهوه تأث  یحس  يها  ی ژگیقهوه وجود داشته باشد که بر شدت و  آوريدر دم  ییاوقات، ممکن است خطاها  یگاه

  ن ی . به همردیگ  قرار  ییخطاها  نیچن  ریتحت تأث  د یقهوه نبا  یکنواختی  ازیهستند و امت  ی خطاها انسان  نیبگذارد. ا
  دیشود، نبا  یکمتر درك م  ای  و  شتریبا شدت ب  یکسانی  ي ها  یژگیکه در آن و  فنجان ها   میانکم    يتفاوت ها  ل،یدل

دهنده    نشان   د ی با  ند، یآ  یفرم به حساب م   نیکه در ا  ی کنواختیریغ  يها  د. تمام فنجاننشو   مشمول کسر امتیاز
وجود   ا یوجود دارد  یا چند فنجان  ای ک یدر   یتفاوتم یژگیها و که در آن  ها باشند فنجان نیب  یفیک يها تفاوت
، تفاوت  نشود  ایو  تر در نظر گرفته شود   نامطلوب  ایتر    ها مطلوب   فنجان  هینسبت به بق  یمتفاوت  یژگیو  خواهندارد. 

  . مینشان ده کنواختیریاست تا آن فنجان را غ یکافها آن میان  یفیک

باشد. به عنوان   یکیزیف  يها  فنجانمطابق با    د یمشخص شده اند با  کنواختیریکه در فرم به عنوان غ  ییهاکادر
علامت   د یشود، کادر اول و پنجم با افتی 5و شماره  1شماره   يمتفاوت در فنجان ها یفیک یژگیو کیمثال، اگر 

نقص مشخص شده اند    يکه برا  ییها  نمشخص شده اند و آ  یکنواختی  يکه برا  ییفنجان ها  نیشوند. ب  يگذار
  ي علامت گذار  وبیبه عنوان مع  ستی لازم ن  کنواختی  ریغ  يوجود داشته باشد. اگرچه فنجان ها  یهماهنگ  د یبا

 وبیمع يقهوه ها يشوند، به استثنا يعلامت گذار کنواختیریبه عنوان غ د یبا وبیمع يهمه فنجان ها اما شوند، 
  .در تمام فنجان ها کنواختی

  ارزیابی حسی  از ی امت - 8-4
به    کسب می کردند   88تا    80  نمراتی بین  2004  ارزیابی حسی  شده بر اساس پروتکل  یابیارز  ياکثر قهوه ها 

 که قهوه  می شد ها گفته    به آن  یوقت  سپس  داشتند.  90بالاتر از    ای  79کمتر از    يازیکه امت  یکم  اریبس  ياستثنا
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غیر  هستند، معمولاً افراد    88تا    80  نمرت   محدودهجلسه هر دو در    ک یدر    ازیامت  ن یو کمتر  نیبالاتر  يدارا  يها
  ذهنی و عاطفی استفاده از اطلاعات فرم    يبرا  نکهیعلاوه بر ا  یفرمول فعل   ل،یدل  ن ی. به همند د ش  یم  ج یگ  ارزیاب

استفاده گسترده    يمختلف)، برا  يبخش ها  يبرا  يا  درجه  9لذت    يشده (شامل رتبه بند   یطراح  يبه عنوان ورود
است که به    ریحاصل معادله ز  یکنون   ارزیابی حسی در فرم  ازیامت  ن،یشده است. بنابرا  یطراح   نیز  اسیتر از مق

  گرد شده است.  0.25 نیکترینزد

  
  که در آن: 

 S ؛ قبل از گرد کردن است ارزیابی حسی ازیامت  

h است، از عاطفیذهنی و  از ارزیابی  هر بخش در  اي درجه  9لذت  ازیامت i=1  (عطر) تاi=8   (ارزیابی کل)؛  

 u ؛ است کنواختی ریغ يتعداد فنجان ها  

  . است  وبیمع يتعداد فنجان ها dو 

است    ی لیاز دلا  ی کی  و اینباشد،    دهی چیپ  ار یروزانه بس  یمحاسبه دست   يفرمول ممکن است برا  نیدرست است که ا 
گنجانده نشده است،  فرم  که چرا در آن    یلیاز دلا  گرید  یکی  اما  گنجانده نشده است.  ذهنی و عاطفیکه در فرم  
به    ،يفرد  يها  استخراج نمره کل از بخش  يجا  به  ارزیاب حسی  ک ی، که در آن  است  معکوس  ارزیابیاجتناب از  

فرمول    نیبه هر حال، ا. کند   یمشخص م  شد،داشته با  دیرا که هر بخش با  ی و از آنجا ارزش   پردازد   یم  یینها  ازیامت
.  کند  ی محاسبه م  ارزیابی حسی را  ازیامت  ژه یحساب و  ن یماش   ک ی  ایصفحه گسترده    کی با استفاده از    ی به راحت

  ي بخش ها  تیفیمجموع نمرات ک  یاصل   ی خط  ریاست که در آن متغ  ی معادله خط  ک ی  ارزیابی حسی  ازیفرمول امت
)، نمره  و نه کم  ادینه زیعنی  بود (  5ها    نمرات همه بخش  ن،یمعقهوه    کی  ياست. اگر برا  ارزیابی حسیمختلف  

 9). اگر نمرات همه بخش ها  وجود نداشته باشد   ینقص  ای  یکنواختیمشکل    نکهیخواهد بود (با فرض ا  79  یینها
، دو نقطه  نینقص). ا  ای  یکنواختیخواهد بود (باز هم با فرض عدم    100  یی)، آنگاه نمره نهازیاد   اریبسیعنی  بود (
  ر یاز هر فنجان غنمره  شد دو    دای پ  یکنواختی  مشکل. اگر  کنند   یرا ثابت م  یمعادله خطاین  ،  100  و  79  یعنی

  . گردد  یکم م  وبیاز هر فنجان مع ازیچهار امت  نیز در صورت وجود نقص و شود  یکم م کنواختی
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  ی فرمول محاسبه م  نیرا همانطور که با ا  دیو جد ی  می قد   ارزیابی حسینمره    نیب  یخط   یهمبستگ  کیما لزوماً  

با    يقهوه ها  يرا برا  يشتریب  اریبس  يفضا  د یجد   ذهنی و عاطفیارزیابی  شکل    رایز  م،یکن  ینم  ینیب  شیشود پ
شروع  (به معناي خوب)    6از    یقبل   ستمیس   اسیمق  چرا که  کند.  یفراهم م  یقبل  ستمینسبت به س   نییپا  تیفیک
که  تیواقع نیشده است، اما ا یطراح  اسیتر از مق گسترده هایی استفاده يفرمول برا نیا ،یشود. به طور کل  یم

  ن یانتخاب کنند، به ا  را  نییپا  یتا کم   ن ییپا  اریبس  تیفیک  از   برداشت  يبرا  ییازهایامت  توانند  یاکنون م  ارزیابان
  . می نیبب 79 با امتیازي کمتر از  ار يشتریب يها است که اکنون ممکن است قهوه یمعن

  اطلاعات و مشخصات جنبی -9
  ، زیمتما  يها  یژگیاست که ارزش قهوه بر اساس و  دهیا  نیبر ا  یمبتن   یاز قهوه تخصص  انجمن تخصصی قهوه  فیتعر

  ی م   تخصصیرا    اي  است که در مجموع قهوه  ذهنی و عاطفیو    ی فیتوص  ،یکیزیف  يها  یاب یارز  ی در ط  ب یبه ترت
  ا ی  یاطلاعات  يها  یژگیآن و  ؛ یعنیقهوه است  اطلاعات و مشخصات جنبی  ی ابیو ارز  ییشناسا  ي. مرحله بعد سازد 
قهوه به دنبال ثبت   کی  اطلاعات و مشخصات جنبی یاب ی. ارزکنند ی کمک م یکه به ارزش قهوه تخصص ینینماد

 يها  ی ژگیبه دنبال فهرست کردن و یفیتوص یحس  یاب یاست. همانطور که ارز  یاطلاعات  اتیجزئ نیا  شتریهر چه ب
آن فهرست    هدفاست که    یفیتوص  تیفعال  کی  زین  اطلاعات و مشخصات جنبی  یابیمهم قهوه است، ارز  یحس 

در بازار جالب کند.    دارانی خر  ياست که ممکن است قهوه را برا  اطلاعات و مشخصات جنبی  يها  یژگیکردن و
.  م یهست  شیآزما  يما در حال حرکت به مرحله آلفا  اما  در حال حاضر هنوز در حال توسعه است،   یاب یارز  نیاگرچه ا

است که به طور منظم   اطلاعات و مشخصات جنبی يشنهادی کاربر بر اساس فهرست پ قاتیمرحله شامل تحق نیا
ارزشمند    ی که در بازار فعل  ییها  یژگینمونه از و  ییها  فهرست  باو    د ن شو  ی نشان داده م  یقاتیمطالعات تحقدر  

اطلاعات و مشخصات  از    ياریبه آن اشاره شده است، شامل بس  ر ی. فهرست آلفا که در زتطبیق داده می شوند  هستند
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تا هر    شود  یم  قیتشو  حسی همواره  ابیارز  حالبا این  اند،    شده  گنجانده  ها  يبند   است که در دسته  جیرا  جنبی
  سازد. مستند   کند،  ی قهوه کشف م یابیرا که در هنگام ارز يگرید یژگیو

  ی تیاطلاعات هو - 9-1
از    ياریدهد و بس  یم  تیاهم  دانه هاي قهوه  منحصر به فرد  يها  تیو هو  یابیرد  تیبه قابل  یبازار قهوه تخصص

کنند. نشان داده شده   یم د یتاک هقهو خاستگاهبر اطلاعات مربوط به محل  یو فروشندگان قهوه تخصص دارانیخر
شود. به عنوان مثال،   یمصرف م  قهوه آماده  قهوه در قهوه سبز و  کی  تیفیک  شیاطلاعات باعث افزا  نیاست که ا

 نامه یقهوه و وجود گواه  گونه ها و زیرگونه هاي گیاهاز    ی که انواع خاص  افتند ی، محققان در1جام برتر در مسابقات  
بالاتر در حراج قهوه    يها  مت یبا ق زیدارند. نمرات بالاتر ن  تیفیک  ازیبر امت  ی توجه  قابل مثبت و    ر یتأث  يداریپا  يها

خاص    يایجغراف  کیاطلاعات مرتبط با    ییتنها اشاره به شناسا  یسبز مرتبط است. نشان داده شده است که حت 
بر   ) د ی آ ی به دست م یی قابل شناسا يایجغراف ک یقهوه از  کی  نکهیا یبه سادگ اطلاعاتی بلکه  ق،یاطلاعات دقنه (

 یکسان  يبرا  ژهیامر به و  نی. اتاثیرگذار است   کورکورانه  تیموقع  کیمصرف کنندگان در    حاتیو ترج  يامواج مغز
با   شوند    ی م  افتیکه معمولاً    ی ايتیهو  يمشخصه ها  . صادق استبیشتر    ،دارند   یی محصول آشنا  کی که قبلاً 
  عبارتند از: 

   کشور  
   اطلاعات  نیاوقات ا  ی. گاهرهیروستا و غ  ،ياستان، شهردار  الت،یمانند ا  ییایاطلاعات جغراف  ریسا  ایمنطقه  ،

  شود.   یشامل م  نیز  مانند ارتفاع مزرعه را يگرید ییایجغراف  اطلاعات
   نام مزرعه  
 ینام تعاون    
 کننده   هینام ته  
 گونه هازیر بیا ترکی گونهزیر    
  فراوري  
  شمارهICO   

  مربوط به فراوري اطلاعات  - 9-2
احتمالاً به    فراواري نیز   مرتبط با اطلاعات  اطلاعات و مشخصات جنبی ادامه دارد،    فراوري»انقلاب  «همانطور که  

  است:  ریاغلب شامل موارد ز فراوري يها یژگیتکامل خود ادامه خواهند داد. در طول دو دهه گذشته، و

 
1 Cup of Excellence 
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  فرد فراوري کننده نام  
  يفرآور ستگاهینام ا  ای وبمرط ابیآس    
  خشک    ابینام آس  
  ريوفرانوع  

    ي اطلاعات درجه بند - 9-3 
  ک یدرجه  اي  قهوه    افتیممکن است منجر به در  ،فراورياطلاعات مزرعه و    نیو همچن  یکیزیف  یابیارز  يها  داده
  وسط ت  گرید  ی که برخ  ی هستند، در حال  یالملل  نیها ب  ستمیس   نیاز ا  ید. برخن شو  يبند   طبقه  ستمی س   ک یدر  

که    استمنظور    نیبه ا  این امراز موارد    ياریشوند. در بس  یو اداره م   افتهیجداگانه توسعه    دکنندهی تول  يکشورها
  قهوه خود   فنجان  از د که  ن نشان ده  دارانی شود، به خر  ج یقهوه را  نیتام  ي ها  رهیدر زنج ارزیابی حسی  نکه یقبل از ا

  قهوه توجه داشته باشد، مانند:  درجه بندي هايبه  د ی با ابیداشته باشند. ارز باید  يچه انتظار

 ) درجه اندازهAA ،Supremoرهی، و غ (  
 گرید يدرجه ها )EP ،SHG ،SHBرهی، و غ (  

  ي داریپا ي ها نامهیگواه  - 9-4
و مصرف    يتجار  دارانیخر  يتواند برا  ی هستند که م  يدار یپا  يها  ه ید ییتا  ایها    نامهیگواه  ياز قهوه ها دارا  ياریبس

محصول    ي، مصرف کنندگان قهوه گزارش کردند که ادعاها2022مطالعه از سال    کیمهم باشد. در    اریکنندگان بس
 طیمح  يداریخوب، جوامع پر رونق، پا  يکار  يها  وهیمنصفانه پرداخت شده به کشاورزان، ش   يها  متیدر مورد ق

ها هستند، در کنار اطلاعات    آن  د ی خرمربوط    ماتیتصم  ي درد یکل  ياز جوامع قهوه، محرك ها  تیو حما  ستیز
  آن قهوه   که  کنند   یم  نیها معمولاً تضم  برنامه  نیاه کاري  مانند سطح برشتقهوه    یذات  يها  یژگیومربوط به  

مستقل در    د ییبا استفاده از استانداردها و تأ  ی را دارد کهخاص  يو اقتصاد  یاخلاق   ،یطیمح  ستی ز  يها  تیصلاح
 نامهیاز گواه  یبرخ   اند.  برآورده شده   هاي موجود توسط استاندارد  شده   ن ییتع  يو هنجارها  ها   هیانطباق با رو  و  مزرعه

  عبارتند از:  یشناخته شده جهان  و شخص ثالث يداریپا يها

 یباران ياتحاد جنگل ها    
 کیارگان  
  1گواهینامه برد فرندلی  
  تجارت منصفانه  

 
1 bird friendly 
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 4C   
 کننده  ایاح ارگانیک  

گروه    يجابه    هستند که   ه یشخص ثانو  دییتأ  يمستقل، طرح ها  نامهیصدور گواه  يها  ستمی س   نیبا ا  ک یارتباط نزد
  هستند.  ها نمونه از این   .C.A.Fاستارباکس و AAA نسپرسو  برنامه  .ابند ی یتوسط شرکت ها توسعه م  ها

    سایر  - 9-5
 ي،گرید  مشخصات جنبیاطلاعات و  ارزش کل قهوه، هر    یینها  یابیکمک به ارز  ي. براستیفوق جامع ن  ستی چک ل

  ن یتأم رهیقهوه در زنج ارزش بهکه ممکن است  دکنندهیتول ایمزرعه  خصوصدر   شتریب  یاز جمله اطلاعات شخص
مصرف کننده به    لیتما  خصوصدر    قاتیتحق  م،یفهرست شود. همانطور که در بالا اشاره کردباید    د،یافزایارزش ب

  ر یتأث  د ی خر  ماتیبر تصم  نینماد  ای  اطلاعات و مشخصات جنبیدهد که    یهر دو نشان م  داریپرداخت و رفتار خر
که بر   دهد  یرا ارائه م اطلاعات و مشخصات جنبیاز  یراوانف يها نمونه یقهوه هر سوپرمارکت يگذارد. راهرو یم

درك   نه،یزم نی. در ادشو  یمحصول استفاده م خصوصارتباط در  يبرقرار يبرا ها يبند  ها و بسته برچسب يرو
اما فروشندگان قهوه    رممکنیمحصول غ  یذات  يها  یژگیو از    ای  دم آورياست،  اندازه احتمالاً  به همان  اسپرسو 

بالقوه) درباره   انیخود (و مشتر انیبه مشتر ییها گنالی ارسال س  يکشاورز برا يها یو گواه ها ها، عکس داستان
نیز صادق   یذات يها  یژگیو  خصوص . همانطور که در کنند   یاستفاده م   ، انتظار داشته باشند   د ی که با  يا  نوع تجربه

خاص، مانند    یژگیو  کی انتظار داشت که    د ینبا  نیندارند، بنابرا  یکسان ی  حاتیو بازارها ترج  دارانی ، همه خراست
اطلاعات و مشخصات    از  ستی چک ل  کیبه قهوه بدهد. افزودن    فزوده اي رابه طور خودکار ارزش ا  ،یگواه  کی

فرآ  جنبی تخصص  یاب یارز  ند یبه  م  ي حسیها  ارزیاب  ،یقهوه  قادر  برا  یرا  تا  رسم  نیاول  يسازد  به طور    ی بار 
کند.    یم  فایارزش ا  رهیدر هر مرحله از زنج  یقهوه تخصص  د ی خر  ر د  ی اطلاعات نقش مهم  نیدهند که ا  صیتشخ

ارزیابی  و نمرات    یت طعمو ها فراتر از ن  یژگیسازد تا در مورد ارزش و یو فروشندگان را قادر م  دارانیخر  نیهمچن
  مذاکره کنند.  حسی

  ارزش قهوه یابی ارز يبرا ییها  هیتوص  -10
از اصطلاح ارزش از آن به روش ها  نهیبسته به زم  ،افراد مختلف  ا  ی استفاده م  یمختلف  ياستفاده   نیکنند. در 

  داد.  میارزش را مورد بحث قرار خواه ده یا یو انسان  ی شناخت ییبایز ،ياقتصاد ی بخش، معان

  ي ارزش اقتصاد -1- 10
کند   یم انیب یذهن  هیشود. به زبان ساده، نظر  یم دهیارزش نام  یذهن  هیغالب ارزش در اقتصاد مدرن، نظر هینظر

  ن یشود. ا  یم   یکند، ناش  ی که آن را قضاوت م  يفرد  ی ذهن  حات یو ترج  ازهایخدمت از ن  ا یکالا    کی که ارزش  
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  هاي متفاوتی   وهیکه چرا بازارها به ش   دهد   یم   حیمدرن است و توض  يدر تفکر اقتصاد  يد یمفهوم کل  کی  هینظر
 ی متفاوت  يها  متیمختلف ق  يها  تیمحصول خاص ممکن است در موقع  کیمثال، چرا    يبرا  .کنند  یرفتار م

  ار یبس ستمیس  نیدر ا  ذهنی و عاطفی و    یفیتوص  يها  یاب یارز  نیب کیاست که تفک  یلی از دلا  یکی  نیداشته باشد. ا
اطلاعات و  و  ی کیزیف يها یاب یداده ها در ارز ي دهد که چرا جمع آور  یم ح یتوض نیهمچناین ارزش است.  د یمف

به صورت    توان  یرا م  اطلاعات و مشخصات جنبیو    یفی توص  ،یکیزیف  يها  مهم است. داده  اریبس مشخصات جنبی
قهوه مورد   ایکنند آ  نییتع  داد کهها اجازه    بازار گزارش کرد و به آن  گریباز  نیکرد و به چند   يآور  جمع  عینی

  ک ی  ی حس  حات یترج  ه حال، ب  ن یدر ع  ،ذهنی و عاطفی  یاب ی. ارزریخ  ای  کند  ی آنها را برآورده م  يازهاین  ،یابیارز
اطلاعات جمع    نیخواهند بود. بنابرا یذهن شهیاطلاعات هم  نیدهد که ا یم  صیپردازد و تشخ  ی بازار م  کی  ایفرد  
د  ن ده  یامکان را به فرد م   نیا  این اطلاعات  است.   د یمف  ار یدر بازار قهوه بس  یاب یارز  ستمیشده در سراسر س   يآور

 افتنی  يشانس ممکن را برا  نیو بهتر  ردیآن را در نظر بگ  ياه  یژگیکند و تمام و  یابیجامع ارز یتا قهوه را به روش 
  دهد.   ی به قهوه م  داریخر

در علم    میمفاه  نیمهم است. اگرچه انیز بسیار    مت»ی «ارزش» و «ق  نیب  زیتما  ند،یفرآ  نیا  در خصوصدر بحث  
  فروشنده خدمات به    ایکالا    کی  يبرا  داری اشاره دارد که خر  یبه مقدار پول  »متیق«  اام  اقتصاد به هم مرتبط هستند،

  ی م مت یاشاره دارد. ق داریخر  يخدمت برا ایکالا  کی ي سودمند   ایبه ارزش  »ارزش « گرید يسو  در  و پردازد یم
  نه یدارد، هز يکه ارزش بالاتر يقهوه ا يمعمولاً برا داری خر ک ی رایارزش عمل کند، ز گنالیس  ک یتواند به عنوان 

شود.    تیهدا  ز یمانند عرضه و تقاضا ن  يگرید  يها  دهیپد  طتواند توس   ی م  متیحال، ق  نیپردازد. با ا  ی م  يشتریب
استفاده شود. با  متیکشف ق يبرا يتواند به عنوان ابزار  یم نیارزش متمرکز است و بنابرا ی ابیبر ارز ستم یس  نیا
کند.   یمحاسبه نم ای کتهیند، دنک ن ییتواند تع یو فروشنده م  داری قهوه را که فقط خر کی مت یحال، هرگز ق نیا

  ط یمح  کی استفاده در    يقهوه برا  کیکامل از    يریارائه تصوو    ارزش  یاب یارز  براي  روش  نیااز    ،یدر مفهوم عمل 
 پیش  و فروشنده قهوه، به عنوان  دار یخر  نیب  ی ابزار اطلاعات  کیبه عنوان    و می تواند  شود  یاستفاده م  يتجار

  ت یفیبخش کنترل ک يبرا  سند   کی نبه عنوا  ای و کننده قهوه دیتول به یک ، به عنوان گزارش قهوهگزارش ارسال 
  برشته کاري مورد استفاده قرار گیرد.  کی

  ی شناخت   ییبایارزش ز -2- 10
  یی بایز  یباشد و قدردان  ییبایز  زیتواند چ  یاست. طعم قهوه م  آن  یشناخت   ییبایز  يمعنا  دوم کلمه ارزش  يمعنا

  تواند  یم   یقدردان  نیاست. ا  یاز تجربه قهوه تخصص  یقهوه خوشمزه و خوش ساخت بخش مهم   ک یاز    ی شناخت
، چرا د یمشاهده کن  ياقتصاد  طیکه آن را در شرا  ستین  يازیلزوماً ن  همواره  را نشان دهد اما  يمعامله اقتصاد  کی

  ی ابیارز  کردیرو  نیابا    به حساب می آید. لذت منحصر به فرد    کیبه عنوان    ییقهوه به تنهایک  تجربه    ییبایز  که
برجسته   يها یژگیو يسازمستند  يبرای یعنوان راهنما قهوه به یشناخت   ییبایز یدر قدردان   تواند   یم کلیارزش 
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  ي است که بعداً برا  ی سی نو  کوتاه   یمانند نوع   کار  نیباشد. ا  دیقهوه مف  اطلاعات و مشخصات جنبی و    ی کیزیف  ،یحس 
  ی قهوه ها را م   ب، یترت  ن ی. به اشود ی استفاده م  یشناخت ییبایاز نظر ز  با یز  يها  قهوه   ییبه خاطر سپردن و شناسا

  داد.   صیتشخها  آن  یعیطب  ییبایو ز يسنت، ارزش آشپز ، یفن يبرتر ل یتوان به دل

  ی ارزش انسان - 10-3
می توان گفت   می تعم  کمی  دارند. با  یکسانیهمه افراد ذاتاً ارزشمند هستند و ارزش    ،یاصل اساس   کیبه عنوان  

شناخته    تیبه رسم  د یبا  مسئله  نیو ا  داشتهارزش    قهوه  جادیا  يکار لازم برا  يرویمانند ن  یانسان  هاي  تمام تلاش  که
را  امکان    این  شناخت است که به ما  نیا  در حقیقت  ارزشمند هستند.   زین یذهن   ات یو تجرب  یانسان   حاتیشود. ترج

در هر کجا که   یتلاش و تجربه انسان  يبرا  يارزش گذار  ؛ یعنیمیبا وقار و احترام رفتار کن  گرانیبا د  که  دهد   یم
قهوه    د یتول  يبرا  ها  تلاش انسان  يتواند به مستندساز  یم  یاب یارز  د ی روش جد   نی. ام یشو  یرو مه  ب  ها رو  با آن

  دکننده یتول  ییشناسا  دیده می شوند مانند  اطلاعات و مشخصات جنبیژه در بخش  یو  مورد به   نیکمک کند. ا
که قهوه را    يا  کننده  ابی، آس افرادي که در فراوري قهوه دخیل هستند که به آن تعلق دارند،    یقهوه، شرکت  هاي

در    توانند   یهستند، م یانسان هاي تلاش نیا صیکه به دنبال تشخ ی. کسانره یو غ صادرات آماده کرده است يبرا
ارز اطلاعات در  ارائه  و مشخصات جنبی  یابیصورت  از    ي اریبس  يفرد  يها  مشارکت  ،یاب یارز  ستم ی س   اطلاعات 

  ها  انسان يو خواسته ها حاتیترج گر،ید ي. از سودنری کرده و در نظر بگ ییارزش قهوه را شناسا رهیزنج گرانیباز
است که به فرد اجازه    گنجانده شده  ستمی س   ذهنی و عاطفی  یابیدر ارز  ژهیمورد به و  نیمورد احترام است. ا  زین
  ستم ی س   ب،یترت  نیکند. به ا  انیب  تیآزادانه و بدون محدود  ،خود را آشکارا  يناپسندها  مولفه هاي  و  قیعلا  دهد   یم

به   ،يبه معاملات اقتصاد  یبه عنوان کمک  وشده    یطراح  ،کلمه  یارزش در تمام معان  یاب یکمک به ارز  يبرا  یکل
  انسان   اتحیتلاش و ترج  ص یتشخ  يبرا  ی و به عنوان راه  یشناخت   یی بایارزش ز  يمستندساز  يبرا  يعنوان ابزار

  در نظر گرفته می شود.  ها

  کاربر   یی از کل نگر: مثال ها  یابیارز ک ی -4- 10
استفاده کند؟    یملموس و عمل   ی ارزش قهوه به روش   یاب یارز  يبرا  دی جد   ستمیس   نیاز ا  یچگونه ممکن است کس 

قهوه ارزش دارند، چه   کی ها در مورد آنچه در  کاربرد را دارد که آن  ن یشتریب  یزمان  ستم یس   نیا دار،ی از منظر خر
نمونه،    یاب ی. قبل از شروع هر گونه ارزآگاه شوند خاص،    اریبس  یی ازهایآل و چه به عنوان ن  ده یا  از ین  ک یبه عنوان  

  ست یل  نیکنند. سپس ا  هیکه به دنبال آن هستند ته  ییها  ی ژگیاز و  يها ممکن است فهرست کامل و صادقانه ا  آن
  کنند.   یم  يریگ  اندازهآن    به وسیلهموجود در آن را    ي شود که قهوه ها  لیتبد   ياریتواند به مع  یها م  یژگیاز و
  ف یط  یابیبا ارز  ها  یژگیفهرست از و  یک  جادیکمک به ا  يبرا  ستم ی س   نیاز ا  توانند   یها م   آن  گر،ید  ی روش   در
مختلف    يها  از دسته   ها،  یژگیکدام و  نمایند  نییتع  که  ها کمک کند  ها استفاده کنند تا به آن  از نمونه  ی عیوس 

خود،    ي تجار  يازهایممکن است بخواهد بسته به ن  نیهمچن   دار یخر  ک یبه پاداش دارند.    لیتما  ، یرونیو ب  ی درون
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  ی ابیارز  توانند  یها م  آن  د،ی خر  يها برا  نمونه  ی ابی، هنگام ارزپس از آنکند.    جادیا  را  ها  یژگیاز و  یمتفاوت  لیپروفا
  وان ت  یرا م   نیتمر  نیا  ت،یکنند. به منظور شفاف  سهیمورد نظر خود مقا  يها  یژگیکل نگر هر نمونه را با فهرست و

  ی ژگیو  ينمونه داراآن    نکهیا  انیمعامله (به عنوان مثال، فروشنده) به اشتراك گذاشت تا به ب  يطرف ها  ریبا سا
  بسیار   فروشندگان بالقوه  يبرا  نیهمچن  ن یتمر  نی. اپرداخت  ،می باشد کمتر    ای  شتریب  و یا  مورد نظر است  يها
  ستم ی س   نیفروشنده، ا  دگاهی دهند. از د  قیبازار بهتر تطب  يازهایخود را با ن  اتشنهادی بعد پ  اتاست تا دفع  د یمف

کند و ارزش قهوه را به تمام    انیمطلوب قهوه را نما  و  بالقوه  يها  ی ژگیاز و  ي تر  ع یتا فهرست وس   کند  ی کمک م
، فروشنده ممکن  او  مطلوب  يها  یژگیو  در خصوص   داریخراز    نظرسنجی منتقل کند. با    ی احتمال  دار ی معنا به خر

صرف    يگرید  يتلاش بهتر است در جا  نیا  نکهیا  ای  و  ریخ  ای  شود  یم   هیها توص  ارسال نمونه  ایاست بفهمد که آ
  شود. 

  پرسش هاي متدوال -11
  ی عموم   -1- 11

 کند؟  ی ارزش قهوه چه م یابیارز 
امکان را به کارشناسان قهوه  ارزیابی این نیا ،ی از قهوه تخصص انجمن جهانی قهوه تخصصی فیطبق تعر

و    یحس   ،یکیزیف  يها  ی ژگیشامل و  نهایقهوه را فهرست کنند. ا  ک یارزشمند    يها  ی ژگیدهد تا و  یم
  است.   یاطلاعات

 کند؟  ی م نییعرا ت آن متیق ،ارزش قهوه یابیارز ایآ 
ارزش    یابیارز  ستمیکنند. س   نییرا تع  نیقهوه مع  کی  متیتوانند ق  یمهستند که  بازار    گرانیباز  تنها.  ریخ

  ی قهوه را م ک یارزش کل  نیقهوه است، بنابرا ک یارزشمند  ي ها یژگیاز تمام و پروفایلی جادیبه دنبال ا
  کرد.  نییتوان تع

 کند؟  یم نییارزش را تع يزیشود. چه چ  یم دهی ارزش نام ی ابیارز ستم یس  نیا 
نشان   از خود  را  يارزشمند  يها یژگیو قهوه اي اگر و شود   یم  نییآن تع يها یژگیقهوه با و ک یارزش 

مختلف   گرانیباز يممکن است برا یژگیو کی حال،  نی. با ااستقهوه ارزشمند  ک ی بدون شکدهد،  یم
ارزش را دارند شفاف    نیشتریکه ب  ییها  یژگیاست که در مورد و  نیا  دهینباشد. ا  ایبازار ارزشمند باشد  

  شود.  ی ابید به طور مناسب ارزی ده ی ها را نشان م آنبه که  ي راتا قهوه ا دیباش 
 است؟  ارزیابی حسیهمان  ارزیابی نیا ایآ 
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است    قهوه  یحس   يها  یژگیو  ن ییتع  يقهوه، برا  ی حس  ی ابیروش استاندارد ارز  ، یا ارزیابی حسی  نگیکاپ
  ک ی  ارزیابی حسی .  ذهنی و عاطفی   یاب یو ارز  ی فیتوص  ی ابی: ارزشود   یم  انجام با استفاده از دو آزمون    که

 قهوه است.  اطلاعات و مشخصات جنبیو  یک یزیف یاب یارزش قهوه همراه با ارز یابیارز ستمی عنصر از س 
  شود؟   یم میتقس  ذهنی و عاطفیو  ی فیبه دو دسته توص  ارزیابی حسیچرا 

متفاوت است. در    تیفیک  ای  به آن ها  علاقه  یاب یها در قهوه با ارز  طعم  فی توص  می دانیمهاست که    مدت
  دی جد   ستمیس   نیمخلوط شدند. ا  مبا ه  میمفاه  نی، اانجمن قهوه تخصصی  ارزیابی حسی  یقبل  ستمیس 

برداشت  یعنی    ،ذهنی و عاطفی  یابیاز ارز  ،مشخصات طعم قهوه را  ینیع  فیتوص  ی، یعنیفیتوص  یابیارز
  ی محسوب م   یو مصرف  یعمل در علم حس   نیبهتر  يجداساز  نیکند. ا  یجدا م  ،قهوه  تیفیاز ک  یذهن

 شود.  

 قهوه خواهد گذاشت؟   دکنندگانیبر تول يریچه تاث  ارزیابی ارزش نیا 
تدوین شده    2004 کنونی که در سال  ستم یکه س   م یمتوجه شد   ،یکاربران فعل  ازما    يها  یدر نظرسنج

  است که  نیبه دنبال ا ستم یس   نیدهد. ا یکاهش م ازیامت ک یارزش قهوه را به  که  رسد   یبه نظر م است 
  جامع تر و شفاف تر از قهوه ارائه دهد و به آن   یابیارز ک، یدکنندگانیاز جمله تول ، بازار گرانیهمه باز به

 کنند.   دایمحصولات خود پ يممکن را برا يارهاباز نیها امکان دهد بهتر
 ست؟ی چ د ی ارزش جد  یاب یارز ستمیس   نیاستفاده از ا تیمز نیبزرگتر   

  ن یقهوه خلاصه کرد و ا  ازیامت  دیتول  يبرا  ی توان به عنوان روش   یرا م   2004  تدوین شده در سال   نسخه 
بعد   ازیامت ا  گرید  يها  یژگیاز و  ي اریاز بسبه مرور    يتک  ارزی س   نیقهوه مهم تر شد.  ارزش    یاب یستم 
از    یکیتنها    ازیکه امت  کند،   یمختلف قهوه نگاه م  يها  یژگیجامع، به تمام و  يکردیبا اتخاذ رو  د،ی جد 

شفاف    کردیرو  کی  ایجاد  منجر به  ارزیابی  نیکه ا  میدواریما ام.  تر است   قیدق  نیآن است. بنابرا  يها  یژگیو
 کشف ارزش قهوه شود.  يتر و منصفانه تر برا

  کمک کند؟  ییتواند به ارتباط صنعت با مصرف کنندگان نها یارزش م یابیارز ستمی چگونه استفاده از س 
زبان مشترک  یاب یارز  يبرا  ستمیس   نیا برا  یارزش،  مقابل    رهیدر طول زنج  هقهو  فیتوص  يرا  ارزش در 

  چیزهاي  که  ارزیابی حسی  ازیامت  کیداشتن    يکند. مصرف کنندگان به جا  یم  شنهادیمصرف کنندگان پ
  حات یاستاندارد، توض  يهاگر  ف یفرصت را خواهند داشت تا با استفاده از توص  نیا  د، یگو  ی ها م  به آن  یکم

مصرف کنندگان   به  اطلاعات و مشخصات جنبیانتقال    نیکنند. همچن  افتیقهوه را دربیشتري در خصوص  
 آسان تر خواهد بود.   رهیو در طول زنج

 مت یق  مهیتوانم حق ب  یکننده، چگونه م   د یتول  کیرفته است؟ به عنوان    از بین  ی بودنتخصص  ن،یبنابرا  
 اورم؟ یبهتر به دست ب  تیفیواضح از ک زیرا بدون تما
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ها از   قهوه  نیب  توانند   یکاربران م  د،یریگ  یم  د ی خر  به  میتصم  »ارزیابی حسی   ازیاگر تنها بر اساس «امت
 رد،یگ یقرار م یابیمورد ارز يازیامت 80از قهوه  شتریبه وضوح ب يازیامت 90قهوه  کیکه  يازیامت قیطر

ا قائل شوند.  باق  نیب  زیتما  يبرا  دهیازیامت  ییتوانا  نیتفاوت  ها دست نخورده  ماند. در هر    یم  یقهوه 
دهد. اما   یم  شیرا افزا  قائل شدن   زیتما  ياکه فرصت ه  استرفته  اکنون بالاتر    اسیصورت، وضوح مق

  ا یخاص    ی مانند مشخصات حس  گر،ید  يها  یژگیقهوه با و  ز یاحتمال تما  د ی جد   ستم ی س   از،یفراتر از امت
 . بخشد ی ارزشمند را بهبود م اطلاعات و مشخصات جنبی 

  انتقال دوره   -2- 11
 شود؟    یمنسوخ م ایبلافاصله نامعتبر تدوین شده است   2004 که در سال یم یفرم قد  ایآ 

کند تا    یکه صنعت به ما کمک م  یبا هم وجود خواهند داشت در حال  یمدت   يبرا  ستمیدو س   نیا  ر،یخ
  ستم یمربوط به س   انجمن قهوه تخصصیکه استاندارد    می زن  یم  نی. ما تخممیرا اصلاح کن  د ی جد   ستم یس 

 ای  مرحله تست بتااز    که  میکن  یم  هیتوص  ن،یب   نیمنتشر شود. در ا  2025  ای  2024در اواخر سال    د ی جد 
 . د یآشنا شو  د ی جد  ستمیتا با س   د یکن تفادهاس  زودهنگام قیتطب

   اتفاقی می    باشد چه  ازیامت  يفروشنده) دارا  ای   داری من (خر  ی فعل  يسازمان اگر قراردادها  ک یبه عنوان
 ترجمه شود؟   يمعاملات تجار يتواند برا ی چگونه ماین ارزیابی  ؟ افتد 
تواند در قراردادها گنجانده شود. ما   یهمچنان م  2004  تدوین شده در سال  با استفاده از نسخه  ازیامت

  ی اب یارز  کیکند، قراردادها شامل    یرا اتخاذ م  دیجد   ستمیس   این  طور که صنعت  همان  نده،یدر آ  میدواریما
  ا ی  یدرون  يها  یژگیو  با  د ی جد   اسیدر مق  دهیازیامت  و  شوند که در پیوست قرار داده شده است  یفیتوص

 خاص بهتر باشد.   اطلاعات و مشخصات جنبی 

  ی ابیارز ي برا اي  هوهق  - 11-3
 کنم؟  یاب یارز ستمیس   نیقهوه را با استفاده از ا يگونه ها ریتوانم سا یم ایآ 

که    م یحال، ما معتقد   ن ینشده است. با ا  شیآزما  کایاز عرب  ر یغ  يگرید  يگونه ها  يهنوز برا  ستمیس   نیا
 1کانفورا از جمله    گر،ید  يگونه ها  ي) ممکن است براذهنی و عاطفیو هم    یفی(هم توص  یحس  يها  یابیارز
 ياختصاص دارد و ممکن است برا  کایبه عرب  شتریب  یکیزیف  یاب یحال، ارز  نیباشد. با ا، کارساز  2لیبریکاو  

 نداشته باشد.  ییکارا گرید يها گونه

 کنم؟   یاب یارز ستمیس   نیرا با استفاده از ا فراوري ايتوانم هر روش  یم ایآ 

 
1 canephora 
2 liberica 
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روش    ر یو سا  یع یطب فراوري  ي) با روش هاذهنی و عاطفیو   ی فیتوص يها  یاب ی(ارز ستمیس  یحس   ياجزا
  ممکن است   یکیزیف  یاب یحال، ارز  نیشده است. با ا شی) آزماکایعرببراي گونه  (فقط   اریبس  تیها، با موفق

از اثرات    ی برخ  رایز،  به طور کامل انجام نشود  شسته شده از    ر یبه غ  اي  ي فرآور  يها  روش   شیآزما  يبرا
 .  ردیگ یدر نظر نم  دانه قهوه یکیزیرا بر جنبه ف فراوريمختلف  يها روش

 کنم؟   یاب یارز ستمی س  نیرا با استفاده از ا تجاريتوانم قهوه  یم ایآ 
 رایاست، ز  سبمنا  تجاري قهوه    ی ابیارز  يبرا  2004  سال  تدوین شده در   بهتر از نسخه   ستم یس   نیبله، ا
  . کند یها فراهم م تیفیاز ک يتر  عیوس  ف یط يرا برا يشتریب يفضا

    ی ابیاستفاده از ارز -4- 11
   ذهنی و عاطفی  ی ابیتوانم ارز یم  ایآکافی،  دارم و نه قهوه کافی نه وقتمن براي انجام دو ارزیابی حسی  

   نم؟ک بیرا با هم ترک یفیو توص
  دیاگرچه با  د،ی انجام ده  يرا به صورت مواز  یف یو توص  ذهنی و عاطفی  يها  یابیارز  د یتوان  یبله، شما م

ها را جداگانه    که آن   یاز زمان   شتری ب  د، یکن  یم بیرا با هم ترک  ی ابیهر دو ارز  ی که وقت  دیتوجه داشته باش 
 وجود دارد.  يریخطر سوگ د، یده یانجام م

 است؟  تیبر اساس اولو نهایاکنون همه ا ایاست  از یمورد ن هم هنوز  ارزیابان حسی ونیبراس یکال ایآ 
شدت و    يها  اسیدر استفاده از مق  د یبا  آن ها،  ارزیابانعملکرد بهتر    يبرا  ،یفیتوص  یاب یتوجه به ارزبا  

توص از  ارز  گرها  فیاستفاده  به  توجه  با  باشند.  عاطفی  ی ابیهمسو  و  هم  ،ذهنی  با    د یتوان  یم  شهیشما 
که همه    یی است، جا  یمنطق  نیتام  رهیزنج  کی که در طول    د،یهماهنگ شو  يگریشخص د  حاتیترج
  ره یزنج  ایها، بازارها    در مورد فرهنگ  یحال، وقت  نیهمسو هستند. با ا  رهیزنج  حاتیترجکنندگان با    نیتام
م  نیتأم  يها متفاوت صحبت  و عاطفی  ییهمسو  م،یکن  یکاملاً  منطق  ذهنی  استی ن  یچندان    ن ی. در 

 . دیتوافق کن هستند  ین یکه ع ی فیتوص هاي یاب یدر مورد ارز که موارد، بهتر است

 حذف شد؟  داد و   »ارزیابی کلی« خود را به  يچرا «تعادل» جا 
 يتعامل همه اجزا  ی به چگونگ  ی کلارزیابی  تعادل و  مولفه    ، هر دو  2004  تدوین شده در سال   در نسخه 

و ارزیابی  تر   ینیعتعادل   و قرار بود که  کردندمی  نگاه   یر کل یتصو  کی  جادیا  يبرا  گریکد یفنجان با    یحس 
  رگذار یتأث يها  يهر دو در واقع رتبه بند   یکلارزیابی که تعادل و    می دان  ی ما م  امروزه کلی ذهنی تر باشد.  

.  وجود ندارد  ی نیعفنجان متعادل    ک یبه نام    يز یچ  و  فنجان بودند  ک ی  ی حس  يها  یژگیاز و  یدر درك کل 
کاملاً متعادل باشد.    گرانید  يبرا  ستممکن ا  ،است  يد ی از حد اس   ش یب  یبرخ   يآنچه برا  به عنوان مثال

  د یتوان  ی شما هنوز هم م  . با این حالم یادغام کرد  ی فعل  یکل با مولفه ارزیابی  تعادل را  مولفه  ما    ن،یبنابرا
 يکه هر فرد میکن یفرض نم گریاما د ،ارزیابی کلی امتیاز دهید از  یفنجان، به عنوان بخش کی تعادلبه 



 

53 
 

ما فکر می کنیم که مولفه ارزیابی  گر،  ید  ي. از سوبسنجدفنجان متعادل را    کی  بودن  آل  دهی ا  می تواند 
که   يقهوه، به عنوان عنصر  ی حس  يها  یژگیاز و  ذهنی و عاطفی و    یکل   يبند   درجه  کیبه عنوان    ،کلی

  است.  یمنطقبسیار در نظر گرفته شود،  ذهنی و عاطفی  یاب یدر ارز د یبا

    ی ده   ازیامت -11-5
 شود؟)   ینمره من الان کمتر م ایقهوه من چه خواهد شد؟ (آ ازیامت 

  80 نیب  یی که امتیازي، با اکثر قهوه ها2004 تدوین شده در سال  نسخه  ی ازدهیامت  اسیبا مق  سه یدر مقا
  بدان معناست که قهوه   نیشده است. ا ی گسترده تر طراحبسیار  دیجد   اسی، مقدریافت می کردند  88تا 
نمرات    ی) حت امتیاز را دریافت می کردند   80کمتر از    2004معمولاً در نسخه  که  (  نییپا  ازیبا امت  ییها
  . کنند   ی کسب م  را  يبالا اکنون نمرات بالاتر  ازیبا امت  يها  که قهوه  یدر حال   کنند،  یم  افتیدر  يتر  نییپا

  م؟ ی قهوه را بدان یواقع ازیامت میتوان  یدارد، چگونه م تیفیاز ک یبرداشت متفاوت ارزیاب حسی اياگر هر 
را  قهوه    ی نیع  ت یهرگز خاص  ازیقهوه وجود نداشته است. امت  يبرا  یواقع  ازیامت  چیزي تحت عنوان  هرگز
آن  اگر  ی داشته است، حت تیفیاز ک یتصور متفاوت شه یهم ارزیاب حسی ايهر چرا که   داده استننشان  

 . م یکن قیرا آشکارا تصد  تیواقع نیبهتر است اپس هماهنگ باشند.  گریکد یبا  ها

 شود؟    یقهوه در نظر گرفته م  کی يبرا یینها لیتحل ایقهوه  یکل هدر نمر ی کیزیف یابینمرات ارز ایآ 
ممکن   گرید يها یژگیشود. همه و یقهوه در نظر گرفته م نهایی نمره يبرا  ذهنی و عاطفی یابیفقط ارز

  ي بزرگ و فانتز  قهوه با دانه هاي  کی نباشند. اگر    ایباشند    قهوه   کشف ارزش  يبرا  ي ردااست به صورت مو
برعکس، اگر اندازه و ظاهر   اندازه آن را به عنوان ارزش در نظر بگیرید وشما مهم است، ممکن است  يبرا

پس ظاهر فیزیکی آن نقش زیادي در ارزش آن    ،اهمیت نداشته باشد   به اندازه طعم دانه قهوه براي شما  
 نوع قهوه نخواهد داشت. 

  براي قهوه ثبت توانم    یکه م  ينمره ا  يرو  مسئله  نیا  ایرا انجام دهم، آ  یاب یاگر من نخواهم هر سه ارز  
 گذارد؟   یم ر یتأث کنم
ها    یابیارز  ری. از اطلاعات ساد ی آ  یبدست م   ذهنی و عاطفی  یابیکه نمره فقط از ارز  د ی داشته باش   ادیبه  
  د، یریبگ  در نظر  تیفیکاز    تانبرداشت  يبرا  ينمره ا  دیخواه  یشود. اگر م   ی استفاده نم  ازیامت  د ی تول  يبرا
به انجام   يازیدارد که ن  ودوج  يادیز  يها  تیحال، موقع  نی. با ادیرا انجام ده  ذهنی و عاطفی   ی ابیارز  د یبا

  ي ها  نهیدر زم  ژه یو  قهوه سبز، به  ی ابیارز  يبرا  ها   یاب یمجموعه کامل ارز  . در حقیقتستی ن  ها  ی ابیهمه ارز
انجام    را یاب یارز  کتنها ی که  د یممکن است بخواه  گر،ید  يها  نه یدر زممی شود و  در نظر گرفته    یمعاملات

برشته  محصول قهوه    کی مشخصات    يبرا  یوبتواند انتخاب خ   یم  یفیتوص  یاب ی. به عنوان مثال، ارزد یده
را به   ها ی ابیتمام ارز  میکن ی م هی توص ، فعالیت می کنید تجارت قهوه سبز  نه یباشد. اگر در زم  کاري شده
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اهداف کشف ارزش ثبت    يمقدار قهوه را برا  کی مختلف    يها  یژگیتا تمام و د یکن  ل یصورت جداگانه تکم
 . د یکن

 اورم؟ یب  شهودي به دست یینمره نها  کیتوانم  یم ایآ 
ارتباط    گریکد یقهوه با    کی  يبرا ذهنی و عاطفیما بارها و بارها نشان داده است که تمام نمرات    قاتیتحق

و   گرید  ازاتیامت  د ی توان  یم  د،ی مثلاً طعم را بدان  ،ها  از بخش  یکی  ازی اگر امت  گر،یدارند. به عبارت د  يادیز
ارزیابان  از    یبرخ   ،یلی دلابه    ن،یا. علاوه بر  د یکن   ینیب  شیپ  تري  معقول  نانیرا با سطح اطم  یینها  ازیامت

نمرات  . موارد فوق اعتبار  کنند  یم   استفادهادراکات خود    یلی تحل  ه یجامع از تجز  جهینت  کی   د ی در تول  حسی
  اس یبا مق  ارزیاب حسی)  1کند: (   یم   هیبرآورده شده اند توج  ریز  طیکه شرا  یرا تا زمان  شهودي  یینها
ابتدا    یعنی  نیکند (ا  جادیا  یقینمرات دق  يبه طور شهود  اند که بتو  ییآشنا باشد، تا جا  ار یبس  یازدهیامت
به اختصار    ارزیابی حسی شده و    یابیقهوه به طور کامل ارز)  2). (دیآشنا کن  د ی جد   اسیخود را با مق  د یبا

. به هر  باشند   موافقکل نگر    ای  يشهود  ازیامت  کی   د یبا تول  نیز  گرید  يطرف ها)  3و (   باشد نشده    انجام
به عنوان   يدرجه ا  9لذت    اسیدر مق  یاستفاده از نمره کلشهودي    یینمره نها  يبرا  نیگزیجا  تنها  حال،

  است.  تیفیاز ک یبرداشت کل  يبرا يا ندهینما
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 چهارمقسمت 
 پیوست ها

 ارزش قهوه  یابی ارز يفرم ها -12
 بتا  ی نسخه فیفرم توص -12-1

 بتا  نسخه عاطفی ذهنی و فرم   -12-2

 بتا  نسخه) ی خارج  هیبا پا ، ذهنی و عاطفیو  یفی(توص یبیفرم ترک -12-3

  و توسعه  قیتحق حال در خارجی،فرم   -12-4
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61 
 

  ییای . مراجع بو14
فهرست هنوز    نیکه ا  د ی نشان داده شده اند. لطفاً توجه داشته باش   دیتا مف  نیآل تر  دهی ا  از  بیهمه مراجع به ترت

  بیشتري منابع    ممکن است  که   عمل کند   سند زنده  کیکه به عنوان    رود  یاست و انتظار م  بیصوو ت  در حال توسعه
به   د ی جد  يهاگر فی که توص دهد یارزش نشان م یابیارز  ستمیاستفاده از س  رایاضافه شوند ز به آن در طول زمان

  هر مرجع در صورت وجود ارائه شده است.  يبرا يشنهادی پ يهابرند . شوند  یارزشمند م ایمهم  يا ندهیطور فزا

 
  گلی

  برندهاي پیشنهادي   نحوه تهیه  مرجع
چا  1  ای  يا  سهیک  يچا  کی  چاي سبز یاس  در    چاي  يخوریقاشق   ک یرا 

پلاست ده  ي ا  شهیش  ای  یکیفنجان  را    دیقرار  آن  درب  و 
  . دیرا بردار سهیو ک دیکنآوري دم  قهیدق 5. دیبپوشان

بیگلو سبز  توئینینگز 1چاي  سبز  چاي   ،2 ،
نومی  سبز  کلاسیک  3چاي  یاس  چاي   ،

  5، چاي سبز یاس پیکه 4ریکاز
Le Nez du Café 

  12ویال شماره 
  ک یو آن را در    ختهیتکه پنبه ر  ک ی  يقطره روغن را رو  کی

  . دیو در آن را بپوشان  دیقرار ده  ي ا  شهیش   ای  ی ک یفنجان پلاست 
Le Nez du Café  

Scentone T100  
  68ویال شماره 

  ک یو آن را در    ختهیتکه پنبه ر  ک ی  يقطره روغن را رو  کی
  . دیو در آن را بپوشان  دیقرار ده  ي ا  شهیش   ای  ی ک یفنجان پلاست 

Scentone T100 

  ک یو آن را در    ختهیتکه پنبه ر  ک ی  يقطره روغن را رو  کی  خک یروغن م
  . دیو در آن را بپوشان  دیقرار ده  ي ا  شهیش   ای  ی ک یفنجان پلاست 

، 7روغن میخک نیچرز   ،6روغن میخک سالویا
  8اسانس روغن میخک یانگ 

و    دیزیبر  يا  شهیش   ای  یک ی فنجان پلاست  کیرا در    وهیآب م  آب انگور سفید 
  . دیآن را بپوشان

  9آب انگور سفید ولچز 

 
 
 
 
 

  میوه اي 
  برندهاي پیشنهاد   نحوه تهیه  مرجع

 
1 Bigelow 
2 Twinings 
3 Numi 
4 Rika’s 
5 Pique 
6 Salvia 
7 Natur’s 
8 Young 
9 Welch’s 
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به نسبت    بیسس س یا    پوره    (پوره) سس سیب را  آب  کی به    ک یخالص    ق یرق  با 
در   و  دیقرار ده ی ک ی پلاست ا ی يا  شهیش  وانیل ک یدر آن را  د،یکن

  . دیبپوشان آن را

(توجه داشته باشید    2، موتز1گاربر 
  که طعم دهنده نداشته باشد) 

Le Nez du Café  ویال
  سیب   17شماره 

فنجان    کیو آن را در    ختهیتکه پنبه ر  کی  ي قطره روغن را رو  کی
  . دیو در آن را بپوشان دیقرار ده يا شهیش  ای یکیپلاست

Le Nez du Café  

Scentone T100   ویال
  سیب   32شماره 

فنجان    کیو آن را در    ختهیتکه پنبه ر  کی  ي قطره روغن را رو  کی
  . دیو در آن را بپوشان دیقرار ده يا شهیش  ای یکیپلاست

Scentone T100  

و   فرنگی  توت  آبمیوه 
  کیوي

و آن را    دیزیبر  يا  شهیش  ای  یک یفنجان پلاست   کیرا در    وهیآب م
  . دیبپوشان

صد   توت آبمیوه  طبیعی  درصد 
  3فرنگی و کیوي جوسی جوس 

 
  توت ها (میوه اي) 

  برندهاي پیشنهادي   نحوه تهیه  مرجع
  ي ا  شهیظرف ش   کی) را در  دهی(رس   یعیطب  يها  یتمام توت فرنگ  توت فرنگی 

  . دیو در آن را بپوشان دیاتاق قرار ده  يدر دما یکیپلاست ای
  هر برندي

  ی ک ی پلاست ای ي ا شهیش  وانیل  کیتمشک خشک را در  نیپودر ژلات  تمشک تینژلا
  . دیآن را بپوشان  يو رو دیزیبر

  با طعم تمشک   4ژله ژل او 

Le Nez du Café   ویال
  توت فرنگی  12شماره 

فنجان   کی و آن را در  ختهیتکه پنبه ر کی  يقطره روغن را رو کی
  . دیو در آن را بپوشان دیقرار ده يا شهیش  ای یکیپلاست

Le Nez du Café  

Scentone T100    ویال
  توت فرنگی  15شماره 

فنجان   کی و آن را در  ختهیتکه پنبه ر کی  يقطره روغن را رو کی
  . دیو در آن را بپوشان دیقرار ده يا شهیش  ای یکیپلاست

Scentone T100  

را در    يخوریقاشق چا  کی  ژله توت    ی ک یپلاست  ای  يا  شهیظرف شیک  ژله 
  . دیآن را ببند و در دیزیبر

گانه   سه  توت  کنسرو 
  5پرایوت سلکشن

 
 
 
 
 
 
 

  میوه هاي خشک (میوه اي) 

 
1 Garber 
2 Motts 
3 Juicy-juice 
4 Jell-O 
5 Private Selection 
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برندهاي   نحوه تهیه  مرجع
  پیشنهادي 

کشمش و  
  آلو

سه   را در ظرفی ریخته و  شده  خرد خشک آلو  فنجان  یک چهارم  و  خشک  کشمش  فنجان  یک چهارم
را با الک    عی. مادیبا حرارت بالا بپز  ویکروویدر ما  قهیدق  2و به مدت    دکنی  اضافه  آب  فنجان  چهارم

  . دیو درب آن را بپوشان  ریخته یکیپلاست ای يا  شهیش وان یل ک یدر  سپس آن را .دیکن لتریف

  1سان مید 

  وان یل   کی. در  دیاتاق برسان  يسرو به دما  ي. برادیکن   قیقسمت آب رق  با دورا    وهیقسمت آب م  یک  آب آلو 
  .دیو درب آن را بپوشان  دیقرار ده یک ی پلاست ای  يا شهیش

  2سان سوئیت

 

  مرکبات (میوه اي) 
  برندهاي پیشنهادي   نحوه تهیه  مرجع

را در    موترشی گرم پوست ل  0.5و    مو یگرم پوست ل  0.5  پوست لیمو و لیمو ترش 
  .دیو بپوشان  دیزیبر ي ا شهیش  ای یک ی فنجان پلاست کی

  

Le Nez du Café  15اره  ویال شم  
  لیمو

و آن را    ختهیتکه پنبه ر  ک ی  ي قطره روغن را رو  کی
و در   دیقرار ده يا  شهیش  ای یکیفنجان پلاست  کیدر 

  . دیآن را بپوشان

Le Nez du Café  

Scentone T100    26ویال شماره 
  لیمو ترش  28لیمو و یا ویال شماره 

و آن را    ختهیتکه پنبه ر  ک ی  ي قطره روغن را رو  کی
و در   دیقرار ده يا  شهیش  ای یکیفنجان پلاست  کیدر 

  . دیآن را بپوشان

Scentone T100  

  ي ا   شهیش  وانیل   کیخشک را در    يمویل  نیپودر ژلات  ژلاتین لیمو
  .دیآن را بپوشان   يو رو دیزیبر یکیپلاست ای

  ژله ژل او با طعم لیمو 

و آن را    ختهیتکه پنبه ر  ک ی  ي قطره روغن را رو  کی  روغن مرکبات / روغن لیمو
و در   دیقرار ده يا  شهیش  ای یکیفنجان پلاست  کیدر 

  . دیآن را بپوشان

روغن سالویا، روغن نیچرز، روغن  
  مرکبات یا اسانس لیموي یانگ 

  

  

  

  

  وانیلی (شیرین) 
  برندهاي پیشنهادي   نحوه تهیه  مرجع

 
1 Sun Maid 
2 Sunsweet 
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  ک یدر  د،یزیگلوله پنبه بر ک ی يرا رو وانیل چند قطره اسانس  عصاره وانیل
  . دیآن را بپوشان  ي و رو  دیقرار ده  ي ا  شهیش   ای  ی ک یفنجان پلاست 

مک   برند  از  وانیل  خالص  عصاره 
  و یا برندهاي دیگر  1کورمیک

Le Nez du Café    ویال
  وانیل  10شماره 

  ک یو آن را در    ختهیتکه پنبه ر  ک ی  يقطره روغن را رو   کی
  . دیو در آن را بپوشان دیقرار ده يا  شهیش ای  یک یفنجان پلاست 

Le Nez du Café  

Scentone T100    ویال
  وانیل  77شماره 

  ک یو آن را در    ختهیتکه پنبه ر  ک ی  يقطره روغن را رو   کی
  . دیو در آن را بپوشان دیقرار ده يا  شهیش ای  یک یفنجان پلاست 

Scentone T100  

  

  (شیرین) شکر قهوه اي  
  برندهاي پیشنهادي   نحوه تهیه  مرجع

فنجان    ای  وان یل  ک یرا در    ي شکر قهوه ا  يخوریقاشق چا  کی  شکر قهوه اي  
  . دیآن را بپوشان  يو رو دیزیبر

روشن   اي  قهوه  شکر 
  2سی اند اچ

Le Nez du Café    شماره   25ویال 
  کارامل

  ک یو آن را در  ختهیتکه پنبه ر کی يقطره روغن را رو کی
پلاست  ده   يا   شهیش  ای  یکیفنجان  را    دیقرار  آن  در  و 

  . دیبپوشان

Le Nez du Café  

Scentone T100  شکر    52ویال شماره
  کارامل  51قهوه اي و یا ویال شماره 

  ک یو آن را در  ختهیتکه پنبه ر کی يقطره روغن را رو کی
پلاست  ده   يا   شهیش  ای  یکیفنجان  را    دیقرار  آن  در  و 

  . دیبپوشان

Scentone T100  

  

  ترش (ترش / تخمیري) 
  برندهاي پیشنهادي   نحوه تهیه  مرجع
سرکه 
  سفید

  ی ک ی پلاست  ای  ي ا  شهیش   وان یل   کی درصد را در    5  ک یاست  دیمحلول اس  ا ی  دیسرکه سف
  . دیو در آن را بپوشان دیقرار ده

شده  تقطیر  سفید  سرکه 
  3هاینز

 

  تخمیري) تخمیري (ترش /  
  برندهاي پیشنهادي   نحوه تهیه  مرجع
  یا آبجوهاي مشابه بدون عطر  4گینس   آبجو را در لیوان بریزید و در آن را بپوشانید.   آبجو 

  
  سبز / گیاهی 

  برندهاي پیشنهادي   نحوه تهیه  مرجع
 

1 McCormick 
2 C & H 
3 Heinz 
4 Guinness 
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آب اضافه  تریل  یلیم 300.  دیو خرد کن دییتازه را بشو يگرم جعفر 25  آب جعفري
بگذار  دیکن جعفر  قهیدق  15  دیو  ف  يبماند.  قاشق   کی.  دیکن  لتریرا 

  .دی سرو کن  یکیپلاست  ای يا  شهیش  وانیل  کیاز آب آن را در  يغذاخور

  

Le Nez du Café  ویال شماره
  4نخود سبز و یا ویال شماره    3

  خیار

را رو  کی را در    ختهیتکه پنبه ر  ک ی  ي قطره روغن  آن  فنجان   کی و 
  . دیو در آن را بپوشان دیقرار ده يا شهیش  ای یکیپلاست

Le Nez du Café  

Scentone T100  ویال شماره
  خیار 91

را رو  کی را در    ختهیتکه پنبه ر  ک ی  ي قطره روغن  آن  فنجان   کی و 
  . دیو در آن را بپوشان دیقرار ده يا شهیش  ای یکیپلاست

Scentone T100  

  

  ) ییکاکائوآجیلی (آجیلی /  
  برندهاي پیشنهادي   نحوه تهیه  مرجع

خرد   گردوي  و  بادام 
  شده

. به مقدار دیخرد کن  هیثان  45بادام و گردو را جداگانه در مخلوط کن به مدت  
گرم از آن ها   30  بای. تقردیکن  بیخرد شده را با هم ترک  ياز مغزها  يمساو
  .دیقرار داده و آن را بپوشان  يا  شهیش ای ی ک یفنجان پلاست  کیرا در 

شده  خرد  بادام 
گردوي  1دایموند  ،

  شده دایموند خرد
آن را    يو رو  دیزیبر  یکیپلاست   ای  يا  شهیش  وانیل  کیفندق بو داده را در    فندق بوداده

  . دیبپوشان
  

Le Nez du Café   ویال
  فندق بو داده   29شماره  

  ی ک ی فنجان پلاست  کی و آن را در    ختهیتکه پنبه ر  کی  يقطره روغن را رو  کی
  . دیو در آن را بپوشان دیقرار ده  يا شهیش ای

Le Nez du Café  

Scentone T100  
  فندق  40ویال شماره 

  ی ک ی فنجان پلاست  کی و آن را در    ختهیتکه پنبه ر  کی  يقطره روغن را رو  کی
  . دیو در آن را بپوشان دیقرار ده  يا شهیش ای

Scentone T100  

  

  کاکائویی (آجیلی / کاکائویی) 
  ي برندهاي پیشنهاد  نحوه تهیه  مرجع

پودر کاکائوي طبیعی و شیرین  
  نشده 

آب در   تریل   یلیم   100پودر کاکائو را با    يخور  يچهارم قاشق چا  کی
  .دی آن را بپوشان  ي و رو دیمخلوط کن یک ی پلاست  ای يا شهیظرف ش  کی

  2پودر کاکائو هرشیز

Le Nez du Café    ویال شماره
  کاکائوي تلخ  26

رو   کی را  روغن  ر  ک ی  يقطره  پنبه  در    ختهیتکه  را  آن  فنجان   ک یو 
  . دیو در آن را بپوشان دیقرار ده يا شهیش  ای یکیپلاست

Le Nez du Café  

Scentone T100    ویال
  کاکائوي تلخ  56شماره 

رو   کی را  روغن  ر  ک ی  يقطره  پنبه  در    ختهیتکه  را  آن  فنجان   ک یو 
  . دیو در آن را بپوشان دیقرار ده يا شهیش  ای یکیپلاست

Scentone T100  

  ادویه اي 
  برندهاي پیشنهادي   نحوه تهیه  مرجع

 
1 Diamond 
2 Hershey’s 
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شده   ابیآس  ي گرم فلفل دلمه ا  0.25شده +    ابیآس   ن یگرم دارچ  0.25  ادویه ها
شده را    ابیآس  خکیگرم م  0.06شده +    ابیآس  يگرم جوز هند  0.25+  

کن مخلوط  هم  چا  کی.  دیبا  قاشق  در    يخوریچهارم  را  مخلوط    ک یاز 
  . دیو درب آن را بپوشان دیسرو کن  یک ی پلاست ای يا  شهیفنجان ش

  

Le Nez du Café    ویال
دارچین و یا ویال    41شماره  
  میخک  42شماره 

رو  کی را  روغن  ر  ک ی  يقطره  پنبه  در    ختهیتکه  را  آن  فنجان    کی و 
  . دیو در آن را بپوشان دیقرار ده يا شهیش  ای یکیپلاست

Le Nez du Café  

Scentone T100    ویال
  میخک  79شماره 

رو  کی را  روغن  ر  ک ی  يقطره  پنبه  در    ختهیتکه  را  آن  فنجان    کی و 
  . دیو در آن را بپوشان دیقرار ده يا شهیش  ای یکیپلاست

Scentone T100  

  

  برشته کاري شده 
  برندهاي پیشنهادي   نحوه تهیه  مرجع

را درل  ابیقهوه آس  ) 35قهوه تیره برشت (آگترون شماره  و    ختهیر  ي ا  شهیش  ای  یک یپلاست   وان یشده 
  .دیآن را بپوشان  يرو

  

Le Nez du Café    شماره   34ویال 
  قهوه برشته کاري شده

را رو  کی در    ختهیتکه پنبه ر  کی  يقطره روغن  را    ک یو آن 
  . دیو در آن را بپوشان دیقرار ده يا  شهیش ای  یک یفنجان پلاست 

Le Nez du Café  

Scentone T100    شماره   50ویال 
  دانه قهوه برشته کاري شده

را رو  کی در    ختهیتکه پنبه ر  کی  يقطره روغن  را    ک یو آن 
  . دیو در آن را بپوشان دیقرار ده يا  شهیش ای  یک یفنجان پلاست 

Scentone T100  

  
  شیمیایی (سایر) 

  برندهاي پیشنهادي   نحوه تهیه  مرجع
را در    کی  چسب زخم  قرار    دهیسرپوش   یک ی پلاست  ای  يا   شهیش  وانیل  کیچشب زخم 

  دیده
  1باند اید

 دهیسرپوش  یک یپلاست   ای  ي ا  شهیش  وانیل   کیرا در    دیچهارم فنجان    کی  ید
  .دیقرار ده

  

Le Nez du Café    ویال
  دارویی  35شماره 

رو  کی را  روغن  ر  کی   يقطره  پنبه  در    ختهی تکه  را  آن  فنجان    کیو 
  . دیو در آن را بپوشان دیقرار ده يا شهیش  ای یکیپلاست

Le Nez du Café  

  

  
  خاکی (سایر) 

  برندهاي پیشنهادي   نحوه تهیه  مرجع

 
1 Band Aid 
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 دیزیبر  يا   شهیش  ای  یک یفنجان پلاست  یک  گرم خاك گلدان را در  20  خاك گلدان تجاري 
  . دیو آن را بپوشان

  1خاك گلدان میراکل گرو

Le Nez du Café    ویال
  خاکی  1شماره 

فنجان    کی و آن را در    ختهیتکه پنبه ر  کی  يقطره روغن را رو  کی
  . دیو در آن را بپوشان دیقرار ده يا شهیش  ای یکیپلاست

Le Nez du Café  

Scentone T100    ویال
  شماره 

فنجان    کی و آن را در    ختهیتکه پنبه ر  کی  يقطره روغن را رو  کی
  . دیو در آن را بپوشان دیقرار ده يا شهیش  ای یکیپلاست

Scentone T100  

 

  کاغذي (سایر) 
  برندهاي پیشنهادي   نحوه تهیه  مرجع

فیلترهاي 
  کاغذي

شب در آب جوش    ک یرا    لترهایآب، ف  تریل   یلیم  100هر    يبه ازا   لتریف  ک ینسبت    با
  شه یظرف ش  کیرا در    ماندهیآب باق  تری ل  یلیم   100و    دیرا بردار  لترهای. فدیغوطه ور کن

  . دیزیاتاق بر يدر دما دهیسرپوش  یکیپلاست ای يا

  یا سایر برندها  2پیور برو

  

  

  

  

 لابراتوار قهوه میم ترجمه: کاري از 

 
1 Miracle-gro 
2 PureBrew 
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