
颜色

水分

物理性瑕疵

粒径尺寸

基于 350 克样品

☐ 蓝绿色 ☐ 绿中带蓝 ☐ 绿色 ☐ 偏绿色 ☐ 黄绿色 ☐ 淡黄色 ☐ 偏黄色 ☐ 偏棕色

类别一 类别二 生豆瑕疵总点数

全黑豆 	 (1:1)
全酸豆 	 (1:1)
咖啡干果 	 (1:1)
发霉豆 	 (1:1)
异物 	 (1:1)
严重虫蛀豆	 (5:1)

瑕疵豆数 瑕疵点数 瑕疵豆数 瑕疵点数

类别一瑕疵总数

局部黑豆 	 (3:1)
局部酸豆	 (3:1)
带壳豆 	 (5:1)
漂浮豆	 (5:1)
未熟豆 	 (5:1)
萎凋豆 	 (5:1)
贝壳豆 	 (5:1)
破碎/破裂豆 	 (5:1)
干果皮/壳 	 (5:1)
轻微虫蛀豆 	 (10:1)

类别二瑕疵总数

#10	 g
#11	 g
#12	 g

#13	 g
#14	 g
#15	 g

#16	 g
#17	 g
#18	 g

#19	 g
#20	 g
#21	 g

#22	 g
#23	 g

%
%
%

%
%
%

%
%
%

%
%
%

%
%

%

            

 

 

 

 

 

样品编号 

SCA 咖啡价值评估

物理性评估表
姓名 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

日期 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

目的 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

© 2025 Specialty Coffee Association. SCA 版权所有,本文件可在未经修改的情况下複製与分发。 Alpha V1.1 物理评估表 – 2025 年 5 月
了解更多: sca.coffee/value-assessment

颜色

水分

物理性瑕疵

粒径尺寸

基于 350 克样品

☐ 蓝绿色 ☐ 绿中带蓝 ☐ 绿色 ☐ 偏绿色 ☐ 黄绿色 ☐ 淡黄色 ☐ 偏黄色 ☐ 偏棕色

类别一 类别二 生豆瑕疵总点数

全黑豆 	 (1:1)
全酸豆 	 (1:1)
咖啡干果 	 (1:1)
发霉豆 	 (1:1)
异物 	 (1:1)
严重虫蛀豆	 (5:1)

瑕疵豆数 瑕疵点数 瑕疵豆数 瑕疵点数

类别一瑕疵总数

局部黑豆 	 (3:1)
局部酸豆	 (3:1)
带壳豆 	 (5:1)
漂浮豆	 (5:1)
未熟豆 	 (5:1)
萎凋豆 	 (5:1)
贝壳豆 	 (5:1)
破碎/破裂豆 	 (5:1)
干果皮/壳 	 (5:1)
轻微虫蛀豆 	 (10:1)

类别二瑕疵总数

#10	 g
#11	 g
#12	 g

#13	 g
#14	 g
#15	 g

#16	 g
#17	 g
#18	 g

#19	 g
#20	 g
#21	 g

#22	 g
#23	 g

%
%
%

%
%
%

%
%
%

%
%
%

%
%

%

            

 

 

 

 

 

样品编号 



SCA 咖啡价值评估

描述性评估表
姓名 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

日期 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

目的 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

SCA 第二版 (2025 年 10 月), © 2025 Specialty Coffee Association. SCA 版权所有,本文件可在未经修改的情况下複製与分发。 
了解更多: sca.coffee/value-assessment

酸质
强度

风味
强度

余韵
强度

甜感
强度

笔记

样品编号

☐苦
☐鲜味

笔记

笔记

笔记

笔记

烘焙程度 
低 中 高

0 5 10 15

低 中 高

0 5 10 15

低 中 高

0 5 10 15

低 中 高

0 5 10 15

低 中 高

0 5 10 15

低 中 高

0 5 10 15

低 中 高

0 5 10 15

☐花香
☐果香  ☐莓果  ☐果干  ☐柑橘类水果
☐尖酸/发酵  ☐尖酸  ☐发酵
☐绿色/植物
☐其他 ☐化学  ☐陈腐/泥土  ☐木质

☐烘烤的  ☐谷物  ☐烧焦的  ☐烟草
☐坚果/可可  ☐坚果  ☐可可
☐香料 
☐甜  ☐香草/香草醛  ☐黄糖

干香气
强度

湿香气
强度

☐花香
☐果香  ☐莓果  ☐果干  ☐柑橘类水果
☐尖酸/发酵  ☐尖酸  ☐发酵
☐绿色/植物
☐其他 ☐化学  ☐陈腐/泥土  ☐木质

☐粗糙（砂砾、粉感、沙子） 
☐油滑的

☐金属感

☐烘烤的  ☐谷物  ☐烧焦的  ☐烟草
☐坚果/可可  ☐坚果  ☐可可
☐香料 
☐甜  ☐香草/香草醛  ☐黄糖

☐滑顺（绒滑、丝滑、糖浆） 
☐口腔干燥

主要味道 (2)
☐咸   
☐酸 
☐甜 

口感
强度

酸质
强度

风味
强度

余韵
强度

甜感
强度

笔记

样品编号

☐苦
☐鲜味

笔记

笔记

笔记

笔记

烘焙程度 
低 中 高

0 5 10 15

低 中 高

0 5 10 15

低 中 高

0 5 10 15

低 中 高

0 5 10 15

低 中 高

0 5 10 15

低 中 高

0 5 10 15

低 中 高

0 5 10 15

☐花香
☐果香  ☐莓果  ☐果干  ☐柑橘类水果
☐尖酸/发酵  ☐尖酸  ☐发酵
☐绿色/植物
☐其他 ☐化学  ☐陈腐/泥土  ☐木质

☐烘烤的  ☐谷物  ☐烧焦的  ☐烟草
☐坚果/可可  ☐坚果  ☐可可
☐香料 
☐甜  ☐香草/香草醛  ☐黄糖

干香气
强度

湿香气
强度

☐花香
☐果香  ☐莓果  ☐果干  ☐柑橘类水果
☐尖酸/发酵  ☐尖酸  ☐发酵
☐绿色/植物
☐其他 ☐化学  ☐陈腐/泥土  ☐木质

☐粗糙（砂砾、粉感、沙子） 
☐油滑的

☐金属感

☐烘烤的  ☐谷物  ☐烧焦的  ☐烟草
☐坚果/可可  ☐坚果  ☐可可
☐香料 
☐甜  ☐香草/香草醛  ☐黄糖

☐滑顺（绒滑、丝滑、糖浆） 
☐口腔干燥

主要味道 (2)
☐咸   
☐酸 
☐甜 

口感
强度



情感性评估表
姓名 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

日期 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

目的 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

不一致的样品
有瑕疵的样品

☐ ☐ ☐ ☐ ☐
☐ ☐ ☐ ☐ ☐

瑕疵（若有） 
☐ 发霉味
☐ 酚味
☐ 马铃薯味

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

不一致的样品
有瑕疵的样品

☐ ☐ ☐ ☐ ☐
☐ ☐ ☐ ☐ ☐

瑕疵（若有） 
☐ 发霉味
☐ 酚味
☐ 马铃薯味

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

样品编号 样品编号

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨
① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨
① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨
① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨
① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

① 非常低         ② 很低         ③ 中低         ④ 略低         ⑤ 中等(不高不低)         ⑥ 略高         ⑦ 中高         ⑧ 很高         ⑨ 非常高
对品质的印象

湿香气

干香气

笔记

酸质

笔记

整体

笔记

酸质

笔记

整体

笔记

干香气

湿香气

笔记

笔记

风味

余韵

笔记

余韵

风味

笔记

甜感

笔记

甜感

口感

笔记笔记

口感

SCA 咖啡价值评估

最终的

最终的

最终的

最终的

最终的

最终的

最终的

最终的

最终的

最终的

最终的

最终的

最终的

最终的

最终的

最终的

SCA 第二版 (2024 年 6 月), © 2024 Specialty Coffee Association. SCA 版权所有,本文件可在未经修改的情况下複製与分发。
了解更多: sca.coffee/value-assessment. 计算总分: sca.coffee/cuppingscore



种植
☐ 国家
	 ☐ 产区
☐ 庄园或合作社名称
☐ 生产者姓名
☐ 物种
	 ☐ 品种
☐ 采收日期/年份
☐ 其他

相关种植信息

贸易
☐ 等级
☐ ICO 编码
☐ 进口商名称
☐ 出口商名称
☐ 农场收购价
☐ 批次重量
☐ 其他

处理
☐ 处理厂名称
	 ☐ 湿式加工处理厂
	 ☐ 干式加工处理厂
	 ☐ 其他
☐ 处理法类型
	 ☐ 水洗法 
	 ☐ 日晒法
	 ☐ 其他
☐ 去咖啡因处理
☐ 处理法描述

认证
☐ 4C 
☐ 公平贸易
☐ 有机
☐ 雨林联盟
☐ 食品安全
☐ 其他

相关贸易信息

相关处理信息

相关认证信息

样品编号 

其他
☐ 奖项

其他相关信息

SCA 第二版 (2025 年 10 月) © 2025 the Specialty Coffee Association. SCA 版权所有,本文件可在未经修改的情况下複製与分发。 
如需了解更多信息,请访问:sca.coffee/value-assessment

外在评估表
SCA 咖啡价值评估

姓名 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

目的 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . 

日期 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

种植
☐ 国家
	 ☐ 产区
☐ 庄园或合作社名称
☐ 生产者姓名
☐ 物种
	 ☐ 品种
☐ 采收日期/年份
☐ 其他

相关种植信息

贸易
☐ 等级
☐ ICO 编码
☐ 进口商名称
☐ 出口商名称
☐ 农场收购价
☐ 批次重量
☐ 其他

处理
☐ 处理厂名称
	 ☐ 湿式加工处理厂
	 ☐ 干式加工处理厂
	 ☐ 其他
☐ 处理法类型
	 ☐ 水洗法 
	 ☐ 日晒法
	 ☐ 其他
☐ 去咖啡因处理
☐ 处理法描述

认证
☐ 4C 
☐ 公平贸易
☐ 有机
☐ 雨林联盟
☐ 食品安全
☐ 其他

相关贸易信息

相关处理信息

相关认证信息

样品编号 

其他
☐ 奖项

其他相关信息



第二部分：情感性评估

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨
① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

不一致的样品
有瑕疵的样品

☐ ☐ ☐ ☐ ☐
☐酚味☐ ☐ ☐ ☐ ☐

瑕疵（若有） 
☐发霉味
☐马铃薯味

整体

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

① 非常低
② 很低
③ 中低

对品质的印象
④ 略低
⑤ 中等(不高不低)
⑥ 略高

⑦ 中高
⑧ 很高
⑨ 非常高

综合评估表
姓名 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

目的 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . 

日期 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

样品编号 . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨
① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧ ⑨

第一部分：描述性评估 烘焙程度 

笔记

笔记

笔记

笔记

笔记

笔记

☐花香
☐果香  ☐莓果  ☐果干  ☐柑橘类水果
☐尖酸/发酵  ☐尖酸  ☐发酵
☐绿色/植物
☐其他 ☐化学  ☐陈腐/泥土  ☐木质
☐烘烤的  ☐谷物  ☐烧焦的  ☐烟草
☐坚果/可可  ☐坚果  ☐可可
☐香料 
☐甜  ☐香草/香草醛  ☐黄糖

干香气
强度

湿香气
强度

低 中 高

0 5 10 15

低 中 高

0 5 10 15

笔记

☐花香
☐果香  ☐莓果  ☐果干  ☐柑橘类水果
☐尖酸/发酵  ☐尖酸  ☐发酵
☐绿色/植物
☐其他 ☐化学  ☐陈腐/泥土  ☐木质
☐烘烤的  ☐谷物  ☐烧焦的  ☐烟草
☐坚果/可可  ☐坚果  ☐可可
☐香料 
☐甜  ☐香草/香草醛  ☐黄糖

风味
强度

余韵
强度

主要味道 (2)
☐咸   
☐酸 
☐甜 
☐苦
☐鲜味

低 中 高

0 5 10 15

低 中 高

0 5 10 15

酸质
强度

低 中 高

0 5 10 15

甜感
强度

低 中 高

0 5 10 15

其他笔记

口感
强度

☐粗糙（砂砾、粉感、沙子）
☐油滑的
☐滑顺（绒滑、丝滑、糖浆）
☐口腔干燥
☐金属感

低 中 高

0 5 10 15

笔记

笔记

笔记

笔记

SCA 第二版 (2025 年 10 月), © 2025 Specialty Coffee Association. SCA保留所有权利, 此文件可在不修改的情况下进行复制和分发。
了解更多: sca.coffee/value-assessment. 计算总分: sca.coffee/cuppingscore

SCA 咖啡价值评估

最终的

最终的

最终的

最终的

最终的

最终的

最终的

最终的


