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TÓM T-T 

Cà phê Robusta, mNt s<n phpm 0oc s<n W Buôn Mê ThuNt, t@nh )ok Lok, ch/a nhicu h1p ch:t có 

ho\t tính sinh h|c quan tr|ng có l1i cho s/c khOe con ng"#i. Nghiên c/u l2a ch|n 0icu kiIn rang 

phù h1p nhXm t\o ra s<n phpm cà phê Robusta có ch:t l"1ng tZt: Duy trì 0"1c vUi hàm l"1ng 

ch:t chZng oxy hóa nh": Polyphenol tSng sZ (TPC), hàm l"1ng flavonoid (TFC) vZn có trong 

nguyên liIu W m/c cao; các thành phEn lipid và axit tSng sZ, caffeine 0"1c duy trì W m/c cân 0Zi 

nhXm t\o ra s<n phpm có màu soc và các giá tr2 c<m quan tZt trong suZt quá trình rang W nhiIt 0N 

và th#i gian khác nhau. Trong nghiên c/u này, h\t cà phê 0"1c rang W nhiIt 0N 230 và 2400C  

trong kho<ng th#i gian 15, 17, 19 và 21 phút. KCt qu< nghiên c/u cho th:y, ch:t l"1ng h\t cà phê 

rang W 2400C trong th#i gian 17 phút là tZt nh:t, h\t có 0N pm th:p 1,55 ± 0,04%, 0áp /ng TCVN 

7035:2002, hàm l"1ng lipid 12,50 ± 0,35%CK, hàm l"1ng caffeine 25,98 ± 0,48 mg CE/gCK và axit 

tSng sZ 0,50 ± 0,02%CK v[a ph<i, hàm l"1ng polyphenol tSng sZ 18,64 ± 0,65 mg GAE/gCK và 

flavonoid tSng sZ 5,26 ± 0,13 mg QE/gCK 0"1c duy trì W m/c cao cho th:y, giá tr2 màu soc (L*, 

a*, b*), ch@ sZ hóa nâu (BI) 0"1c duy trì W m/c 0N Sn 02nh vUi các giá tr2 lEn l"1t là 40,58 ± 1,01; 

5,49 ± 0,25; 1,46 ± 0,42; 12,55 ± 1,07 và t\o ra 0"1c s<n phpm có giá tr2 c<m quan tZt, hài hòa vc 

màu soc, mùi và v2 (≥ 4,6 0iem theo thang t[ 0 - 5). 

T[ khoá: Buôn Mê ThuNt, cà phê Robusta, ch:t l"1ng, caffeine, rang. 

 

1. $%T V(N $* 
Ngày nay, cà phê là mNt trong nh`ng th/c 

uZng phS biCn nh:t, viIc uZng cà phê 0ã trW thành 

mNt phEn quan tr|ng c>a cuNc sZng hàng ngày 

[1]. Trong h\t cà phê có nhicu ho\t ch:t chZng 

oxy hóa, tính ch:t c<m quan cvng nh" tác drng 

d"1c lý r:t tZt cho s/c khOe con ng"#i [2]. Trên 

thC giUi, cà phê là mNt trong nh`ng mot hàng nông 

s<n quan tr|ng nh:t trong th"Ing m\i quZc tC, 

0óng vai trò quan tr|ng trong ncn kinh tC c>a mNt 

sZ quZc gia W châu Phi, châu Mã và châu Á [3]. 

TSng s<n l"1ng kim ng\ch xu:t khpu cà phê trên 

thC giUi "Uc tính kho<ng 80 - 85% [4]. S<n l"1ng cà 

phê h\t hiIn nay ch> yCu là cà phê Arabica (Coffea 

arabica L.), chiCm kho<ng 60%; 40% còn l\i là cà 

phê Robusta (Coffea canephora Pierre ex A. 

Froehner) [4]. )oc biIt, giá c< và ch:t l"1ng h\t 

Arabica cao hIn g:p 0ôi h\t Robusta [5]. Do 0ó, vc 

s<n l"1ng, giá c< và ch:t l"1ng c>a cà phê Robusta 

th:p hIn khá nhicu so vUi cà phê Arabica. 

ViIt Nam là n"Uc s<n xu:t cà phê h\t lUn th/ 

hai trên thC giUi [3, 6], vUi tSng s<n l"1ng cà phê 

s<n xu:t trung bình 1,2 triIu t:n trong giai 0o\n 

2010 - 2017 [7]. Trong hI thZng s<n xu:t cà phê 

Robusta (Coffea canephora Pierre ex A. Froehner) 

W ViIt Nam, s<n l"1ng cà phê Robusta chiCm 

kho<ng 95% s<n l"1ng c< n"Uc [6]. )oc biIt, cà 

phê Robusta là giZng cà phê chính 0"1c trHng W 

t@nh )ok Lok và chiCm 12% tSng diIn tích cà phê 

Robusta trên thC giUi [8, 9]. Do s<n l"1ng cà phê 

Robusta chiCm t@ lI r:t cao và 0"1c xem nh" mNt 

s<n phpm 0oc s<n W Buôn Mê ThuNt, t@nh )ok Lok. 

Tuy nhiên, hEu hCt ch:t l"1ng cà phê Roubusta 

rang và d\ng bNt m2n c>a t@nh )oc Lok ch"a cao và 

ch"a Sn 02nh cvng nh" ch:t l"1ng th:p hIn r:t 

nhicu so vUi cà phê Arabica. Trong công nghiIp 
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chC biCn cà phê rang và cà phê bNt m2n, công 0o\n 

rang cà phê là vô cùng quan tr|ng và <nh h"Wng 

bWi r:t nhicu yCu tZ 0e hình thành nên ch:t l"1ng 

c>a cà phê. Do 0ó, nghiên c/u “°nh h"Wng 0icu 

kiIn rang 0Cn ch:t l"1ng c>a h\t cà phê Robusta 

(Coffea canephora)” là cEn thiCt nhXm 0a d\ng 

hoá, c<i thiIn giá c<, h"Ing v2 và màu soc, 0Hng 

th#i nâng cao giá tr2 th"Ing phẩm từ cà phê 
Robusta ở Buôn Mê Thuột, tỉnh Đắk Lắk, giúp 
nền công nghiệp cà phê tỉnh Đắk Lắk nói riêng và 
cả nước nói chung ngày càng phát triển. 

2. NGUYÊN LI#U VÀ PH67NG PHÁP NGHIÊN C:U 

2.1. Nguyên liIu 

Cà phê nhân (h\t cà phê t"Ii) 0"1c thu mua 

t\i Công ty Hoàng Thong, thành phZ Buôn Mê 

ThuNt, t@nh )ok Lok. Ch|n lo\i cà phê nhân 

Robusta (0\t chupn xu:t khpu) vUi kích th"Uc h\t 

là R118a và 0Hng nh:t cho t:t c< các h\t, nhân l@i 

0"1c cho phép 10% khZi l"1ng, t\p ch:t 0"1c cho 

phép 0,1% khZi l"1ng, không có mùi l\, 0N pm nhO 

hIn hooc bXng 12,5% [10]. 

2.2. Ph"Ing pháp nghiên c/u 

2.2.1. Chupn b2 m¡u thí nghiIm  

H\t cà phê nhân sau khi vjn chuyen vc phòng 

thí nghiIm 0"1c b<o qu<n nIi khô ráo 0Cn khi st 

drng. Tr"Uc khi st drng, h\t cà phê 0"1c sàng 0e 

lo\i bO t\p ch:t và các h\t b2 hOng. Sau 0ó, tiCn 

hành rang h\t cà phê (200 g/m¢) trong thiCt b2 

rang (máy rang cà phê CAFEMASY SCR-300, 

Trung QuZc). 

2.2.2. BZ trí thí nghiIm 

H\t cà phê nhân 0"1c xt lý W phEn 2.2.1 tiCp 

trc 0"1c tiCn hành rang W nhiIt 0N 230oC và 240oC. 

Th#i gian rang 0"1c thay 0Si W 4 m/c 0N khác 

nhau: 15, 17, 19 và 21 phút. Các thí nghiIm trên sÄ 

0"1c lop l\i 3 lEn. Cà phê Robusta sau khi rang 0Cn 

các mZc th#i gian bZ trí và 0"1c nghicn thành bNt 

bXng máy nghicn khô Yamafuji 2500. BNt sau khi 

xay sÄ 0"1c rây qua thiCt b2 rây bNt có kích th"Uc 

l@ l"Ui là 100 mesh tr"Uc khi l:y m¡u phân tích 

kiem tra hàm l"1ng polyphenol (mg GAE/gCK), 

hàm l"1ng flavonoid tSng (mg QE/gCK) và giá tr2 

(L*, a*, b*), ch@ sZ hóa nâu (BI), 0N pm (%), axit 

tSng sZ (%CK), hàm l"1ng lipid (%CK), hàm l"1ng 

caffeine (mg CE/gCK) c>a bNt cà phê vUi các mZc 

th#i gian và nhiIt 0N rang nh" bZ trí thí nghiIm. 

2.3. Ph"Ing pháp phân tích 

Xác 02nh hàm l"1ng pm (%) theo AOAC 950.46 

[11], giá tr2 (L*, a*, b*) 0"1c áp drng theo ph"Ing 

pháp 0o màu CIELAB và 0"1c xác 02nh bXng máy 

0o màu (Model WR10, Trung QuZc) st drng hI 

0o màu L*, a*, b* vUi ý ngh}a c>a các giá tr2 nh" sau: 

Giá tr2 L* là ch@ 0N sáng có giá tr2 t[ 0 — 100, t"Ing 

/ng vUi màu t[ 0en - trong; giá tr2 a* 0i t[ -a 0Cn 

+a, t"Ing /ng vUi màu t[ xanh lá - 0O; giá tr2 b* 0i 

t[ -b 0Cn +b, t"Ing /ng vUi màu t[ xanh d"Ing - 

vàng [12]; ch@ sZ hóa nâu (BI) [13]; hàm l"1ng 

polyphenol tSng (mg GAE/gCK) 0"1c xác 02nh 

d2a trên ph<n /ng kht hóa h|c c>a thuZc tht 

Folin - Ciocalteu có ch/a vonfram và molypden vUi 

s2 hiIn diIn c>a các h1p ch:t phenol, s<n phpm 

c>a s2 kht này có màu xanh vUi quang phS h:p 

thr ánh sáng c2c 0\i t\i b"Uc sóng 765 nm [14]; 

hàm l"1ng flavonoids tSng (mg QE/gCK) 0"1c 

xác 02nh d2a vào ph<n /ng vUi AlCl3 t\o s<n phpm 

có màu, 0o 0N h:p thr W b"Uc sóng 415 nm [15]; 

hàm l"1ng lipid (%CK) 0"1c xác 02nh bXng 

ph"Ing pháp soxhlet, tSng axit tSng sZ (%CK) 

0"1c xác 02nh bXng dung d2ch kicm chupn NaOH 

0e trung hòa hCt l"1ng axit có trong cà phê [16], 

hàm l"1ng caffeine (mg CE/gCK) 0"1c xác 02nh 

theo TCVN 6604:2000 [17]. Ph"Ing pháp 0ánh giá 

c<m quan (cho 0iem) theo TCVN 3215:1979 [18]. 

2.4. Ph"Ing pháp thu thjp và xt lý sZ liIu 

SZ liIu 0"1c thu nhjn và xt lý thZng kê thông 

qua phân tích ph"Ing sai ANOVA t[ ch"Ing trình 

Statgraphics Centurion 19.1 0e kiem tra s2 khác 

biIt ý ngh}a gi`a các nghiIm th/c thông qua LSD 

(Least Significant Difference); sZ liIu 0"1c tính 

toán, trình bày d"Ui d\ng trung bình ± 0N lIch 

chupn và vÄ 0H th2 t[ ch"Ing trình Microsoft Excel 

2016. 

3. K=T QU? NGHIÊN C:U VÀ TH?O LU!N 

3.1. °nh h"Wng c>a nhiIt 0N và th#i gian rang 

0Cn s2 thay 0Si 0N pm c>a h\t cà phê 

Trong quá trình rang 0ã làm gi<m 0N pm có 

trong h\t cà phê giúp 0<m b<o ch:t l"1ng cà phê 

[19]. S2 thay 0Si 0N pm c>a h\t cà phê khi rang W 
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các mZc th#i gian khác nhau 0"1c trình bày W 

hình 1.  

Hình 1. )H th2 bieu di0n <nh h"Wng c>a nhiIt 0N 

và th#i gian rang 0Cn s2 thay 0Si 0N pm  

c>a h\t cà phê 

Ghi chú: D` liIu 0"1c trình bày d"Ui d\ng 

trung bình ± 0N lIch chupn c>a 3 lEn lop l\i. Các 

trung bình nghiIm th/c có cùng ch` cái 0i kèm 

trong 0H th2 thì không khác biIt có ý ngh}a thZng 

kê (p<0,05). 

Theo kCt qu< phân tích ph"Ing sai ANOVA, 

hai nhân tZ nhiIt 0N và th#i gian có t"Ing tác W 

m/c ý ngh}a (p<0,05). KCt qu< W hình 1 cho th:y, 

0N pm c>a h\t cà phê b2 <nh h"Wng 0áng ke bWi 

nhiIt 0N và th#i gian rang. Khi rang cà phê W nhiIt 

0N 240oC thì 0N pm c>a h\t cà phê gi<m 0áng ke so 

vUi khi rang W nhiIt 0N 230oC và khác biIt có ý 

ngh}a thZng kê W m/c ý ngh}a 5%. NhiIt 0N rang 

càng cao thì 0N pm c>a h\t cà phê càng gi<m 

nhanh. Bên c\nh 0ó, khi th#i gian rang càng dài 

thì 0N pm trong h\t cà phê càng gi<m. Trong 0ó, 

0N pm 0\t giá tr2 th:p nh:t W m¡u 240oC trong 21 

phút và khác biIt không có ý ngh}a thZng kê vUi 

m¡u 240oC trong 19 phút, cho th:y hàm l"1ng 

n"Uc lúc này 0ã r:t th:p. KCt qu< trên t"Ing t2 kCt 

qu< nghiên c/u c>a Baggenstoss và cs (2008), 

theo 0ó có tính 0Zi ngh2ch c>a nhiIt 0N và th#i 

gian rang 0Cn 0N pm c>a h\t cà phê [20]. Theo 

TCVN 7035:2002 [21], 0N pm tZi 0a cho phép c>a 

s<n phpm cà phê bNt không 0"1c phép v"1t quá 

5%. ô 0icu kiIn rang 230oC - 15 phút có 0N pm cao 

nh:t cvng ch@ ghi nhjn là 2,54%, vì vjy t:t c< các 

m¡u W nh`ng 0icu kiIn rang khác nhau 0cu 0\t 

yêu cEu.  

3.2. °nh h"Wng c>a nhiIt 0N và th#i gian rang 

0Cn hàm l"1ng polyphenol tSng (TPC) và hàm 

l"1ng flavonoid tSng (TFC) ch:t l"1ng cà phê 

Robusta rang  

Hàm l"1ng polyphenol tSng sZ (TPC) trong cà 

phê nhân tr"Uc khi rang cao hIn 0áng ke (p<0,05) 

so vUi TPC trong các m¡u cà phê rang. )icu này 

ch/ng tO, polyphenol là các h1p ch:t nh\y c<m vUi 

nhiIt 0N, kCt qu< này t"Ing 0Hng vUi kCt qu< 

nghiên c/u c>a Sacchetti và cs (2009) [22]. 

 
Hình 2. )H th2 bieu di0n <nh h"Wng c>a nhiIt 0N 

và th#i gian rang 0Cn s2 thay 0Si TPC 

c>a h\t cà phê 

Ghi chú: D` liIu 0"1c trình bày d"Ui d\ng 

trung bình ± 0N lIch chupn c>a 3 lEn lop l\i. Các 

trung bình nghiIm th/c có cùng ch` cái 0i kèm 

trong 0H th2 thì không khác biIt có ý ngh}a thZng 

kê (p<0,05).  

Theo kCt qu< phân tích ph"Ing sai ANOVA, 

hai nhân tZ nhiIt 0N và th#i gian có t"Ing tác W 

m/c ý ngh}a (p<0,05). Trong 0ó, TPC c>a h\t cà 

phê b2 <nh h"Wng 0áng ke bWi nhiIt 0N và th#i gian 

rang (Hình 2). Khi rang W nhiIt 0N 240oC hàm 

l"1ng polyphenol tSng sZ trong h\t cà phê th:p 

hIn 0áng ke (p<0,05) so vUi TPC trong h\t cà phê 

0"1c rang W nhiIt 0N 230oC. )Hng th#i, TPC c>a 

h\t cà phê càng gi<m 0áng ke (p<0,05) khi th#i 

gian rang thay 0Si trong kho<ng 15 - 21 phút. Các 

h1p ch:t polyphenol nh\y c<m vUi nhiIt 0N sÄ d0 

b2 phân h>y và m:t 0i kh< n'ng kháng oxy hóa khi 

xt lý W nhiIt 0N cao trong th#i gian dài [23].  
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Hình 3. )H th2 bieu di0n <nh h"Wng c>a nhiIt 0N 

và th#i gian rang 0Cn s2 thay 0Si TFC 

c>a h\t cà phê 

Ghi chú: D` liIu 0"1c trình bày d"Ui d\ng 

trung bình ± 0N lIch chupn c>a 3 lEn lop l\i. Các 

trung bình nghiIm th/c có cùng ch` cái 0i kèm 

trong 0H th2 thì không khác biIt có ý ngh}a thZng 

kê (p<0,05). 

Hàm l"1ng flavonoid tSng sZ (TFC) trong h\t 

cà phê nhân t'ng theo xu h"Ung t'ng nhiIt 0N 

hooc kéo dài th#i gian rang (Hình 3). D2a vào kCt 

qu< phân tích ANOVA cho th:y, có s2 t"Ing tác 

gi`a nhiIt 0N và th#i gian 0Cn TFC trong h\t cà 

phê nhân. S2 thay 0Si TFC có xu h"Ung trái ng"1c 

vUi TPC theo nhiIt 0N và th#i gian rang. Cr the, 

kCt qu< W hình 3 cho th:y, khi rang W nhiIt 0N 

240oC TFC trong h\t cà phê nhân cao hIn 0áng ke 

(p<0,05) so vUi TPC trong h\t cà phê 0"1c rang W 

nhiIt 0N 230oC. )Hng th#i, TFC c>a h\t cà phê 

nhân cvng có xu h"Ung t'ng khi kéo dài th#i gian 

rang t[ 15 - 21 phút (p<0,05). KCt qu< này cvng 

phù h1p vUi kCt qu< nghiên c/u c>a Odžaković và 

Božana (2016), khi kh<o sát <nh h"Wng c>a 0icu 

kiIn rang trên giZng cà phê Arabica [24]. Quá 

trình gia nhiIt có the phá h>y mô th2c vjt và làm 

suy yCu các liên kCt phenolprotein và phenol-

polysaccharide, do 0ó nhicu polyphenol W d\ng 

liên kCt trW thành polyphenol t2 do [25], trong 0ó 

các h1p ch:t flavonoid th"#ng 0"1c tìm th:y d"Ui 

d\ng glycoside [26].  

3.3. °nh h"Wng c>a nhiIt 0N và th#i gian rang 

0Cn s2 thay 0Si hàm l"1ng lipid c>a h\t cà phê 

Hình 4 cho th:y nhiIt 0N và th#i gian rang có 

<nh h"Wng 0áng ke 0Cn hàm l"1ng lipid c>a h\t cà 

phê (p<0,05).  

Hình 4. )H th2 bieu di0n <nh h"Wng c>a nhiIt 0N 

và th#i gian rang hàm l"1ng lipid 

c>a h\t cà phê 

Ghi chú: D` liIu 0"1c trình bày d"Ui d\ng 

trung bình ± 0N lIch chupn c>a 3 lEn lop l\i. Các 

trung bình nghiIm th/c có cùng ch` cái 0i kèm 

trong 0H th2 thì không khác biIt có ý ngh}a thZng 

kê (p<0,05). 

Lipid tHn t\i ch> yCu trong nNi nhv c>a h\t cà 

phê nhân và trong quá trình rang, các oleo somes 

b2 phá vg và lipid di chuyen lên bc mot c>a h\t 

[27]. )Hng th#i, do kh< n'ng ch2u nhiIt c>a lipid 

cao hIn so vUi các thành phEn khác nh" 

carbohydrate và protein. D"Ui tác drng c>a nhiIt 

0N trong th#i gian dài có the phá vg c:u trúc thành 

tC bào, thúc 0py các ph<n /ng phân h>y 0"#ng và 

protein (ph<n /ng nhiIt phân và ph<n /ng 

Maillard) d¡n 0Cn s2 khác biIt vc thành phEn c>a 

chúng trong h\t cà phê nhân sau rang nh": 

Carbohydrate, protein, 0N pm, lipid và các h1p ch:t 

bay hIi [28 - 30]. Hàm l"1ng lipid trong cà phê 

giúp t\o nên h"Ing v2 0oc tr"ng c>a cà phê. Trong 

tr"#ng h1p hàm l"1ng lipid trong h\t cà phê quá 

cao, giá tr2 c<m quan có the gi<m do v2 béo t'ng, 

lUp váng dEu có the 0"1c hình thành trên bc mot 

c>a h\t cà phê. Do 0ó, W 0icu kiIn rang 240oC - 17 

phút, 240oC - 15 phút, 230 - 21 phút và 230oC - 19 

phút, hàm l"1ng lipid trong cà phê lEn l"1t là: 

12,50 ± 0,35, 11,2 ± 0,33, 12,47 ± 0,07, 11,51 ± 0,11 

là phù h1p, 0icu này cvng phù h1p vUi kCt qu< 

nghiên c/u c>a Caporaso và cs (2018) [31]. 
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3.4. °nh h"Wng c>a nhiIt 0N và th#i gian rang 

0Cn s2 thay 0Si hàm l"1ng axit tSng sZ c>a h\t cà phê 

 
Hình 5. °nh h"Wng c>a nhiIt 0N và th#i gian rang 

0Cn hàm l"1ng axit tSng sZ c>a h\t cà phê 

Ghi chú: D` liIu 0"1c trình bày d"Ui d\ng 

trung bình ± 0N lIch chupn c>a 3 lEn lop l\i. Các 

trung bình nghiIm th/c có cùng ch` cái 0i kèm 

trong 0H th2 thì không khác biIt có ý ngh}a thZng 

kê (p<0,05). 

Hình 5 cho th:y, hàm l"1ng axit tSng sZ gi<m 

theo c"#ng 0N c>a 0icu kiIn rang. Theo kCt qu< 

phân tích ph"Ing sai ANOVA, nhiIt 0N và th#i 

gian có t"Ing tác vUi nhau (p<0,05). Trong 0ó, 

hàm l"1ng axit tSng sZ trong h\t cà phê nhân th:p 

nh:t khi rang W 0icu kiIn nhiIt 0N 240oC trong th#i 

gian 21 phút (p<0,05), gi<m gEn 50% so vUi 0icu 

kiIn rang 230oC trong 15 phút (Hình 5). KCt qu< 

t"Ing 0Hng cvng 0"1c ghi nhjn trong nghiên c/u 

c>a Diviš và cs (2019) [32]. Các axit h`u cI t2 

nhiên có trong h\t cà phê xanh có the 0"1c xem là 

tiêu chí 0ánh giá ch:t l"1ng h\t cà phê, trong 0ó 

axit chlorogen chiCm tä lI lUn trong h\t. Trong quá 

trình rang, axit chlorogen b2 phân h>y t\o thành 

axit chlorogen lactone gây ra v2 0ong c>a cà phê 

[33]. Hàm l"1ng axit tSng quá cao làm cho v2 chua 

l:n át v2 0ong và các v2 0oc tr"ng khác, ng"1c l\i khi 

hàm l"1ng axit tSng sZ quá th:p, mNt sZ axit có giá 

tr2 sinh h|c gi<m, h"Ing v2 cà phê kém hài hòa. 

3.5. °nh h"Wng c>a nhiIt 0N và th#i gian rang 

0Cn s2 thay 0Si hàm l"1ng caffeine c>a h\t cà phê 

Theo kCt qu< phân tích ph"Ing sai ANOVA, 

hai nhân tZ nhiIt 0N và th#i gian khác biIt có ý 

ngh}a thZng kê (p<0,05). D2a vào kCt qu< phân 

tích cho th:y, hàm l"1ng caffeine trong h\t cà phê 

nhân và các m¡u h\t cà phê rang W các 0icu kiIn 

rang khác biIt có ý ngh}a thZng kê (p<0,05). Theo 

Van Cuong và cs (2014), hàm l"1ng caffeine trong 

h\t cà phê Robusta ViIt Nam vUi các m/c 0N và 

nhiIt 0N rang khác nhau dao 0Nng t[ 15,30 - 35,91 

mg/g, 0icu này phù h1p vUi kCt qu< trong hình 6 

[34]. Hàm l"1ng caffeine có xu h"Ung t'ng dEn 

theo th#i gian rang, do caffeine có nhiIt 0N phân 

huä r:t cao, trên 300oC [35]. Trong khi các m¢ 

rang cà phê 0"1c bZ trí W nghiên c/u trong kho<ng 

nhiIt 0N 230 và 240oC nên hàm l"1ng caffeine 

trong cà phê có xu h"Ung t'ng dEn cho dù cà phê 

0"1c rang W các c"#ng 0N rang khác nhau. KCt qu< 

W hình 6 cho th:y, khi t'ng m/c nhiIt 0N t[ 230 — 

240oC trong cùng th#i gian 15 phút thì hàm l"1ng 

caffeine cvng t'ng lên, W m/c nhiIt 0N 230oC - 15 

phút hàm l"1ng caffeine 0\t 25,12 ± 0,71 và t'ng 

lên 25,67 ± 1,48 W 240oC - 15 phút. T"Ing t2, khi 

t'ng th#i gian rang W các m/c nhiIt 0N khác nhau 

thì hàm l"1ng caffeine cvng t'ng theo vUi hàm 

l"1ng caffeine cao nh:t 0\t 26,82 ± 0,33 W 240 - 

21 phút. Theo Mumin và cs (2006), Moon và cs 

(2009), nhiIt 0N càng cao và th#i gian st drng 

trong quá trình rang càng dài thì hàm l"1ng 

caffeine càng cao, phù h1p vUi kCt qu< nghiên c/u 

này [36, 37]. S2 gia t'ng l"1ng caffeine trong cà 

phê rang 0"1c cho là do s2 phân h>y c>a các ch:t 

lOng và axit trong quá trình rang, do 0ó hàm l"1ng 

các ch:t nh" caffeine, ch:t béo và tä lI khoáng 

ch:t t'ng lên.  

 

Hình 6. °nh h"Wng c>a nhiIt 0N và th#i gian rang 

0Cn s2 thay 0Si caffeine c>a h\t cà phê 

Ghi chú: D` liIu 0"1c trình bày d"Ui d\ng trung 

bình ± 0N lIch chupn c>a 3 lEn lop l\i. Các trung bình 

nghiIm th/c có cùng ch` cái 0i kèm trong 0H th2 thì 

không khác biIt có ý ngh}a thZng kê (p<0,05). 
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3.6. °nh h"Wng c>a nhiIt 0N và th#i gian rang 

0Cn s2 thay 0Si màu soc c>a h\t cà phê 

B<ng 1 cho th:y, giá tr2 L* gi<m khi nhiIt 0N 

rang cao và th#i gian rang dài, vì các ph<n /ng 

maillard, caramel… di0n ra m\nh mÄ d¡n 0Cn màu 

soc c>a h\t cà phê b2 s¡m màu. Các nghiên c/u 

tr"Uc 0ây cho th:y, trong quá trình rang W nhiIt 0N 

cao, c:u trúc mô c>a h\t cà phê bot 0Eu thay 0Si W 

50oC, cùng vUi s2 biCn tính c>a protein và s2 bZc 

hIi n"Uc t'ng lên 0áng ke. Khi nhiIt 0N rang t'ng 

trên 100oC, cà phê nhân chuyen sang màu nâu do 

mNt lo\t ph<n /ng (maillard và strecker) t\o ra 

nhicu ch:t khác nhau, bao gHm c< melanoidin. 

NhiIt 0N rang 0\t kho<ng 150oC, các ch:t khí (hIi 

n"Uc, carbon dioxide và carbon monoxide) 0"1c 

gi<i phóng, the tích h\t t'ng lên. ô m/c nhiIt 0N 

t[ 180 - 200oC, vUi s2 phá vg nNi nhv, h\t cà phê b2 

n/t, khói hIi xanh và mùi thIm xu:t hiIn, quá 

trình caramel hóa phát trien [38]. 

B<ng 1. °nh h"Wng c>a nhiIt 0N và th#i gian rang 0Cn giá tr2 c<m quan c>a h\t cà phê  

theo ph"Ing pháp cho 0iem 

Các giá tr2 màu soc NhiIt 0N 

(oC)  

Th#i gian 

(phút) L* a* b* BI 

15 48,75 ± 0,66*a 9,74 ± 0,73*a 5,00 ± 0,42*a 24,74 ± 0,00*a 
17 46,88 ± 0,77b 8,19 ± 0,67b 3,69 ± 0,65b 20,41 ± 0,00b 
19 43,95 ± 0,47c 6,71 ± 0,70c 2,23 ± 0,36c 15,89 ± 0,00c 230 

21 40,81 ± 0,39d 5,24 ± 0,29d 1,01 ± 0,16d 11,70 ± 0,00d 
15 42,97 ± 1,52c 7,40 ± 1,17bc 3,66 ± 0,61b 20,91 ± 2,62b 
17 40,58 ± 1,01d 5,49 ± 0,25d 1,46 ± 0,42d 12,55 ± 1,07d 
19 40,94 ± 0,92d 4,68 ± 0,49de 1,20 ± 0,17d 11,70 ± 0,87d 240 

21 40,47 ± 0,13d 3,71 ± 0,41e -0,05 ± 0,41e 6,45 ± 0,93e 

Ghi chú: * D` liIu 0"1c trình bày d"Ui d\ng trung bình ± 0N lIch chupn c>a 3 lEn lop l\i. Các giá tr2 

trung bình có cùng ch` cái 0i kèm trong cùng mNt cNt thì khác biIt không có ý ngh}a thZng kê W m/c 5%. 

KCt qu< phân tích ANOVA cho th:y, giá tr2 a* 

và b* c>a h\t cà phê b2 <nh h"Wng 0áng ke bWi nhiIt 

0N và th#i gian rang (p<0,05). Hình 7, 8 và b<ng 1 

cho th:y, khi cà phê 0"1c rang W 240oC giá tr2 a* và 

b* th:p hIn 0áng ke (p<0,05) so vUi cà phê 0"1c 

rang W 230oC. Cvng nh" khi h\t cà phê 0"1c rang W 

21 phút thì giá tr2 a* sÄ gi<m 0i 0áng ke (p<0,05) so 

vUi h\t cà phê 0"1c rang W 15 phút. T"Ing t2, 0Zi 

vUi giá tr2 b*, khi nhiIt 0N và th#i gian rang càng 

t'ng thì giá tr2 b* càng gi<m. KCt qu< này t"Ing 

0Hng vUi kCt qu< nghiên c/u c>a Bicho và cs 

(2012), theo 0ó giá tr2 a* gi<m t[ 9,41 ± 0,12 xuZng 

còn 5,78 ± 0,08) và giá tr2 b* gi<m t[ 18,8 ± 0,2 

xuZng còn 6,77 ± 0,08 [39]. Do h\t cà phê càng 

0"1c rang 0jm thì màu vàng c>a h\t sÄ dEn chuyen 

thành màu nâu, các ch@ sZ a* và b* c>a h\t cà phê 

nguyên h\t và xay nXm trong mot ph\ng màu, gEn 

trrc ánh sáng, vUi <nh h"Wng lUn hIn c>a t|a 0N 

màu này hooc t|a 0N màu khác. Do 0ó, tùy vào 

c"#ng 0N rang mà cà phê rang có the có màu nâu 

và trW thành màu nâu 0O W m/c rang v[a và tZi màu 

khi rang m\nh [39]. B<ng 2 cho th:y, ch@ sZ hóa 

nâu (BI) gi<m dEn theo các m/c nhiIt 0N và th#i 

gian rang t'ng lên (p<0,05). KCt qu< nghiên c/u cho 

th:y, W m/c nhiIt 0N 230oC theo th#i gian rang ch@ 

sZ hóa nâu (BI) gi<m t[ 24,74 ± 0,00 W 15 phút 

xuZng còn 11,70 ± 0,00 W 21 phút. T"Ing t2, W m/c 

nhiIt 0N 240oC ch@ sZ hóa nâu (BI) gi<m t[ 20,91 ± 

2,62 W 15 phút xuZng còn 6,45 ± 0,93 W 21 phút. Ch@ 

sZ hóa nâu (BI) the hiIn màu nâu phát trien trong 

quá trình rang, trong 0ó quá trình hóa nâu do 

enzyme và không do enzyme di0n ra [40]. Nói 

chung, 0ó là mNt cách gián tiCp 0e 0o hàm l"1ng 

các h1p ch:t soc tZ 0"1c t\o ra t[ các ph<n /ng hóa 

nâu [41]. Theo Shan và cs (2016), cà phê Robusta 

rang W nhiIt 0N d"Ui 200oC có hàm l"1ng s<n phpm 

ph<n /ng maillard cao hIn so vUi h\t cà phê rang W 

250oC [42]. S2 gia t'ng ch@ sZ hóa nâu là do s2 hình 

thành soc tZ nâu t[ ph<n /ng maillard, quá trình 

oxy hóa b2 <nh h"Wng bWi nhiIt, phân h>y strecker 

và trùng h1p các polyphenol 0e t\o thành tanin 

trong quá trình rang.  
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Hình 7. M¡u cà phê 0"1c rang W 230 oC, (a) 15 phút, (b) 17 phút, (c) 19 phút, (d) 21 phút 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hình 8. M¡u cà phê 0"1c rang W 240 oC, (a) 15 phút, (b) 17 phút, (c) 19 phút, (d) 21 phút  

3.7. °nh h"Wng c>a nhiIt 0N và th#i gian rang 

0Cn giá tr2 c<m quan c>a cà phê 

Giá tr2 c<m quan là mNt trong nh`ng ch@ tiêu 

quan tr|ng 0Zi vUi các s<n phpm th2c phpm, là yCu 

tZ quan tr|ng <nh h"Wng 0Cn quyCt 02nh l2a ch|n 

s<n phpm c>a ng"#i tiêu dùng. Giá tr2 c<m quan vc 

màu soc, mùi và v2 c>a cà phê rang W các 0icu kiIn 

khác nhau 0"1c trình bày trong b<ng 2. 

B<ng 2. °nh h"Wng c>a nhiIt 0N và th#i gian rang 0Cn giá tr2 c<m quan c>a h\t cà phê  

theo ph"Ing pháp cho 0iem 

Giá tr2 c<m quan NhiIt 0N 

(oC) 

Th#i gian 

(phút) Màu soc Mùi V2 

15 1,65e 1,95e 1,60e 

17 2,25d 2,35de 2,40d 

19 3,10c 3,30c 3,20c 
230 

21 3,60b 3,90b 3,80b 

15 2,90c 2,50d 3,05c 

17 4,60a 4,60a 4,80a 

19 3,90b 4,05b 3,75b 
240 

21 0,75f 1,00f 0,80f 

Ghi chú: Các ch` cái khác nhau trong cùng mNt cNt bieu th2 s2 khác biIt có ý ngh}a vc mot thZng kê 

W 0N tin cjy 95%.

B<ng 2 cho th:y, các m¡u khi 0"1c rang W 

nhiIt 0N 230oC có giá tr2 c<m quan t'ng dEn theo 

th#i gian rang. Các m¡u 0"1c rang W nhiIt 0N 

240oC thì giá tr2 c<m quan ch@ t'ng t[ th#i gian 

rang 15 phút lên 17 phút và sau 0ó l\i gi<m dEn W 

các m/c th#i gian tiCp theo do cà phê dEn dEn b2 

     (a)    (b)     (c)     (d)  

      (a)      (b)      (c)     (d)  
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cháy khét, khiCn cho giá tr2 c<m quan gi<m 0i 

0áng ke. Vc c< ba ch@ tiêu màu soc, mùi và v2, m¡u 

cho giá tr2 c<m quan tZt nh:t là m¡u 240oC - 17 

phút và th:p nh:t là m¡u 240oC - 21 phút. Nhìn 

chung, W ViIt Nam h\t cà phê rang có màu nâu 

cánh gián 0jm 0"1c "a chuNng hIn các h\t có 

màu nâu cánh gián nh\t. Ngoài ra, khpu v2 c>a 

ng"#i ViIt hIi thiên vc v2 0ong nhicu hIn là v2 

chua, vì thC cà phê 0"1c rang W 240oC - 17 phút t\o 

0"1c cà phê có màu nâu cánh gián 0jm bot mot, v2 

0ong 0oc tr"ng, xen l¡n v2 chua nhè nh§ hài hòa và 

h"Ing thIm 0oc tr"ng c>a cà phê rang. 

4. K=T LU!N 

)ã xác 02nh 0"1c 0icu kiIn rang h\t cà phê 

Robusta phù h1p W m/c nhiIt 0N 240  và th#i 

gian là 17 phút thu nhjn 0"1c kCt qu< vUi 0N pm 

còn l\i là 1,55 ± 0,04%, TPC 18,64 ± 0,65 mg 

GAE/gCK và TFC 5,26 ± 0,13 mg QE/gCK 0"1c 

duy trì W m/c cao, hàm l"1ng caffeine 25,98 ± 0,48 

mg CE/gCK, hàm l"1ng lipid 12,50 ± 0,35%CK, 

axit tSng sZ 0,50 ± 0,02%CK, cho th:y giá tr2 màu 

soc (L*, a*, b*) và ch@ sZ hóa nâu (BI) 0"1c duy trì 

W m/c 0N phù h1p vUi các giá tr2 lEn l"1t là 40,58 ± 

1,01; 5,49 ± 0,25; 1,46 ± 0,42; 12,55 ± 1,07, t\o ra 

s<n phpm cà phê vUi giá tr2 c<m quan hài hòa vc 

màu soc, mùi và v2, 0iem c<m quan c>a t[ng ch@ 

tiêu 0cu ≥ 4,6 c<i thiIn tZi 0a các ch@ tiêu ch:t 

l"1ng c>a h\t cà phê Robusta.  
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EFFECT OF ROASTING CONDITIONS ON THE QUALITY  

OF ROBUSTA COFFEE BEANS (Coffea canephora) 

Chau Van Dan1, Nguyen Thi Kieu Diem 1, Ho Van Tua1,  

Vo Minh Thanh2, Do Thi Tuyet Nhung3, Tran Chi Nhan2 

1Faculty of Fisheries-Technology, Can Tho Technical Economic College 
2Institute of Food and Biotechnology, Can Tho University 

3Can Tho University of Technology 

Summary 

Robusta coffee, a specialty in Buon Me Thuot, Dak Lak province, contains many important 

bioactive compounds that benefit human health. Research on the selection of appropriate 

roasting conditions to create Robusta coffee products of good quality: Maintain the content of 

antioxidants such as total polyphenols (TPC), flavonoids (TFC) inherent in raw materials at a 

high level; lipid components and total acids, caffeine are maintained at a balanced level to create 

products with good color and sensory values during roasting at different temperatures and times. 

In this study, coffee beans were roasted at 230 and 240oC at 15, 17, 19 and 21 minute intervals. 

The quality of coffee beans roasted at 240oC for a period of 17 minutes is best, the beans with low 

moisture content (1.55 ± 0.04%) meet TCVN 7035:2002, the lipid content (12.50 ± 0.35%CK), the 

caffeine content (25.98 ± 0.48 mg CE/gCK) and total acid (0.50 ± 0.02%CK) are moderate, the 

total polyphenol content (18.64 ± 0.65 mg GAE/gCK) and the total flavonoids (5.26 ± 0.13 mg 

QE/gCK) are maintained at a high level, indicates that the color value (L*, a *, b*), brownization 

index (BI) was maintained at a stable level with values of 40.58 ± 1.01; 5.49 ± 0.25; 1.46 ± 0.42; 

12.55 ± 1.07 respectively and produced a product with good sensory value, harmony in color, 

smell and taste (≥ 4.6 points on a scale of 0 to 5). 

Keywords: Buon Me Thuot, caffeine, Robusta coffee, roast, quality. 
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