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TOM TAT

Ca phé Robusta, mot san ph4dm dic san & Buon Meé Thuot, tinh Dak Lak, chita nhiéu hop chat c6
hoat tinh sinh hoc quan trong c6 loi cho sttc khoe con nguoi. Nghién cttu lea chon diéu kién rang
phu hop nhdm tao ra san phdm ca phé Robusta c6 chat luong tét: Duy tri duoc véi ham luong
chat chéng oxy hoa nhu: Polyphenol téng s6 (TPC), ham luong flavonoid (TFC) vén c6 trong
nguyén liéu & muc cao; cac thanh phan lipid va axit tdng s6, caffeine duoc duy tri & mtc can déi
nham tao ra san phim c6 mau sic va cac gia tri cAm quan tot trong suét qua trinh rang & nhiét do
va thoi gian khéac nhau. Trong nghién ctru nay, hat ca phé duoc rang ¢ nhiét do 230 va 240°C
trong khoang thoi gian 15, 17, 19 va 21 phut. Két qua nghién cttu cho thdy, chat luong hat ca phé
rang & 240°C trong thoi gian 17 phut 1a t6t nhat, hat c6 do 4m thap 1,55 + 0,04%, dap tng TCVN
7035:2002, ham luong lipid 12,50 + 0,35%CK, ham luong caffeine 25,98 + 0,48 mg CE/gCK va axit
téng s6 0,50 + 0,02%CK vita phai, ham luong polyphenol tdng s6 18,64 + 0,65 mg GAE/gCK va
flavonoid téng s6 5,26 + 0,13 mg QE/gCK duoc duy tri & mitc cao cho thdy, gia tri mau sic (L*,
a*, b*), chi s6 héa nau (BI) duoc duy tri & mtc do 6n dinh véi cac gia tri 1an luot 1a 40,58 + 1,01;
5,49 + 0,25; 1,46 + 0,42; 12,55 + 1,07 va tao ra duoc san phdm c6 gia tri cAm quan tot, hai hoa vé
mau sic, mui va vi > 4,6 diém theo thang tit 0 - 5).

Tte khoa: Buén Mé Thudt, ca phé Robusta, chat liong, caffeine, rang.

1. DAT VAN BE

Ngay nay, ca phé la mot trong nhiing thic
uong phé bién nhat, viec uéng ca phé da tré thanh
mot phan quan trong cta cudc séng hang ngay
[1]. Trong hat ca phé c6 nhiéu hoat chat chong
oxy hoa, tinh chit cdm quan ciing nhu tac dung
duoc ly rat tot cho stic khée con nguoi [2]. Tréen
thé gioi, ca phé 1a mot trong nhimg mat hang nong
san quan trong nhat trong thuong mai quoc té,
dong vai tro quan trong trong nén kinh té ctia mot
s6 quoc gia & chau Phi, chau My va chau A [3].
Téng san luong kim ngach xuat khau ca phé trén
thé gidi woc tinh khoang 80 - 85% [4]. San luong ca
phé hat hién nay chu yéu 1a ca phé Arabica (Coffea
arabica L.), chiém khoang 60%; 40% con lai 1a ca
phé Robusta (Coffea canephora Pierre ex A.
Froehner) [4]. Dac biét, gid ca va chat luong hat
Arabica cao hon gip doi hat Robusta [5]. Do d6, vé

san luong, gia ca va chat luong ctia ca phé Robusta
thap hon kha nhiéu so véi ca phé Arabica.

Viét Nam 14 nuéc san xuat ca phé hat lon the
hai trén thé gi6i [3, 6], voi tong san luong ca phe
san xudt trung binh 1,2 triéu tin trong giai doan
2010 - 2017 [7]. Trong hé thong san xuit ca phé
Robusta (Coffea canephora Pierre ex A. Froehner)
& Viet Nam, san luong ca phé Robusta chiém
khoang 95% san luong ca nudc [6]. Dic biét, ca
phé Robusta 1a giéng ca phé chinh duoc trong &
tinh Dak Lik va chiém 12% téng dién tich ca phé
Robusta trén thé giéi [8, 9]. Do san luong ca phé
Robusta chiém ti 1é rat cao va dugc xem nhu mot
san phdm dic san & Buon Me Thuot, tinh Pak Lak.
Tuy nhién, hau hét chat luong ca phé Roubusta
rang va dang bot min cta tinh Dac Lik chua cao va
chua 6n dinh cling nhu chat luong thap hon rat
nhiéu so vdi ca phé Arabica. Trong cong nghiép
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ché bién ca phé rang va ca phé bot min, cong doan
rang ca phé la vo6 cling quan trong va anh huéng
béi rat nhiéu yéu t6 dé hinh thanh nén chat luong
ctia ca phé. Do d6, nghién ctu “A4nh hudng diéu
kién rang dén chat rong cua hat ca phé Robusta
(Coffea canephora)” 1a can thiét nhim da dang
ho4, cai thién gia ca, huong vi va mau sic, dong
thoi nang cao gia tri thuong phém ttr ca phé
Robusta & Buén Mé Thudt, tinh Pak Lak, gitp
nén cong nghiép ca phé tinh Pak Lik néi riéng va
ca nudc noi chung ngay cang phat trién.

2. NGUYEN LIEU VA PHUONG PHAP NGHIEN CUU

2.1. Nguyén liéu

Ca pheé nhan (hat ca phé tuoi) duoc thu mua
tai Cong ty Hoang Thang, thanh pho Buon Me
Thuot, tinh Dk Lik. Chon loai ca phé nhan
Robusta (dat chudn xuét khau) véi kich thuoc hat
1a R118a va dong nhat cho tat ca cac hat, nhan 16i
duoc cho phép 10% khoi luong, tap chat duoc cho
phép 0,1% khéi luong, khong c6 mui la, d6 4m nho
hon hoic bang 12,5% [10].

2.2. Phirong phap nghién ctu

2.2.1. Chuén bi mau thi nghiém

Hat ca phé nhan sau khi van chuyén vé phong
thi nghiém duoc bdo quan noi kho rao dén khi str
dung. Trudc khi st dung, hat ca phé duoc sang dé
loai bd tap chat va cac hat bi hong. Sau do, tién
hanh rang hat ca phé (200 g/mé) trong thiét bi
rang (may rang ca phé CAFEMASY SCR-300,
Trung Qudc).

2.2.2. BO tri thi nghiém

Hat ca phé nhan duoc xtt ly & phan 2.2.1 tiép
tuc duoc tién hanh rang & nhiet do 230°C va 240°C.
Thoi gian rang duoc thay d6i ¢ 4 mic do khac
nhau: 15, 17, 19 va 21 phut. Cac thi nghiém trén sé
duoc lap lai 3 1an. Ca phé Robusta sau khi rang dén
cac moc thoi gian bé tri va duoc nghién thanh bot
bang mdy nghién kho Yamafuji 2500. Bot sau khi
xay sé duoc ray qua thiét bi ray bot c6 kich thuéc
16 lwéi 1a 100 mesh trueoc khi 14y mau phan tich
kiém tra ham luong polyphenol (mg GAE/gCK),
ham luong flavonoid téng (mg QE/gCK) va gia tri
(L, a’, b"), chi s6 hoa nau (BI), do 4m (%), axit
téng s6 (%CK), ham luong lipid (%CK), ham luong

caffeine (mg CE/gCK) ctia bot ca phé voi cac méc
thoi gian va nhiét do rang nhu b6 tri thi nghiem.

2.3. Phuong phap phan tich

Xac dinh ham luong 4m (%) theo AOAC 950.46
[11], gia tri (L', a", b") duoc ap dung theo phuong
phap do mau CIELAB va duoc xac dinh bang may
do mau (Model WR10, Trung Qudc) st dung hé
domau L’, a’, b"voi y nghia ctia cac gia tri nhu sau:
Gia tri L* 1a chi d6 sang c6 gia tri tir 0 — 100, twong
tmg voi mau tir den - trang; gia tri a* di tir -a dén
+a, tuong tng v6i mau tu xanh 14 - do; gia tri b* di
tir -b dén +b, twong ng v6i mau tir xanh duong -
vang [12]; chi s6 héa nau (BI) [13]; ham luong
polyphenol téng (mg GAE/gCK) dugc xac dinh
dua trén phan tng khtt héa hoc cta thuoc thir
Folin - Ciocalteu c6 chita vonfram va molypden véi
su hién dién ctia cac hop chat phenol, san phdm
ctia su khtt nay c6 mau xanh véi quang phé hap
thu anh sang cuc dai tai budc song 765 nm [14];
ham luong flavonoids téng (mg QE/gCK) duoc
xac dinh dua vao phan tng véi AlCl; tao san pham
c6 mau, do do hap thu & buodc song 415 nm [15];
ham luwong lipid (%CK) duwoc xac dinh bing
phuong phap soxhlet, téng axit téng s6 (%CK)
duoc xac dinh bang dung dich kiém chudn NaOH
dé trung hoa hét luong axit c6 trong ca phé [16],
ham luong caffeine (mg CE/gCK) duoc xac dinh
theo TCVN 6604:2000 [17]. Phuong phap danh gia
cam quan (cho diém) theo TCVN 3215:1979 [18].

2.4. Phuong phép thu thap va xtt Iy s6 lieu

S6 lieu dugc thu nhan va xtt Iy thong ké thong
qua phan tich phuong sai ANOVA tir chwong trinh
Statgraphics Centurion 19.1 dé kiém tra su khac
biét y nghia gitta cac nghiém thic thong qua LSD
(Least Significant Difference); so liéu duoc tinh
toan, trinh bay duéi dang trung binh + d¢ léch
chudn va vé do thi tir chuong trinh Microsoft Excel
2016.

3. KET QUA NGHIEN CUU VA THAO LUAN
3.1. Anh hudng ctia nhiét do va thoi gian rang
dén su thay d6i do 4m ctia hat ca phé

Trong qua trinh rang da lam giam d¢ 4m c6
trong hat ca phé giup dam bao chat luong ca phé
[19]. Sy thay ddi do6 4m cua hat ca phé khi rang &
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cac moc thoi gian khac nhau duoc trinh bay &
hinh 1.

——20C —&=-240C

307

PS Am (26)

Thoi gian (phit)

Hinh 1. D6 thi biéu dién anh hudéng ciia nhiét do
va thoi gian rang dén su thay ddi do 4m
cila hat ca phé

Ghi chu: D liéu duoc trinh bdy duoi dang
trung binh + do léch chuin cia 3 Iin Igp lai Cdc
trung binh nghiém thifc co cung chir cdi di kem
trong do thi thi khong khdc biét co y nghia thong
ké (p<0,05).

Theo két qua phan tich phuong sai ANOVA,
hai nhan t6 nhiét do va thoi gian cé tuong tac &
muc y nghia (p<0,05). Két qua & hinh 1 cho thay,
d0 4m cta hat ca phé bi anh huéng dang ké boi
nhiét do va thoi gian rang. Khi rang ca phé & nhiét
d6 240°C thi @6 4m ctia hat ca phé giam dang ké so
véi khi rang & nhiét d6 230°C va khac biét co y
nghia thong ké & muc y nghia 5%. Nhiét do rang
cang cao thi do0 4m cta hat ca phé cang giam
nhanh. Bén canh do, khi thoi gian rang cang dai
thi @0 4m trong hat ca phé cang giam. Trong d9,
d0 4m dat gia tri thap nhat & mau 240°C trong 21
phut va khac biet khong c6 y nghia thong ké voi
mau 240°C trong 19 phut, cho thidy ham luong
nuoc luc nay da rat thap. Két qua trén twong tu két
qua nghién ctu ctia Baggenstoss va cs (2008),
theo d6 co tinh doi nghich cta nhiét do va thoi
gian rang dén do 4m cda hat ca phé [20]. Theo
TCVN 7035:2002 [21], d6 4m t6i da cho phép cta
san phdm ca phé bot khong duoc phép vuot qua
5%. O diéu kien rang 230°C - 15 phut ¢6 do 4m cao

nhat ciing chi ghi nhan 1a 2,54%, vi vay tat ca cac
mau & nhimg diéu kién rang khac nhau déu dat
yéu cau.

3.2. Anh hudng ctia nhiét d6 va thoi gian rang
dén ham lwong polyphenol tdng (TPC) va ham
lugng flavonoid téng (TFC) chat luong ca pheé
Robusta rang

Ham luong polyphenol téng s6 (TPC) trong ca
phé nhan truéc khi rang cao hon dang ké (p<0,05)
so voi TPC trong cac mau ca phé rang. Diéu nay
ching t6, polyphenol la cac hop chat nhay cam voéi
nhiét do, két qud nay twong dong voi két qua
nghién cttu cia Sacchetti va cs (2009) [22].
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Hinh 2. D6 thi biéu dién anh hudng cta nhiét do
va thoi gian rang dén s thay d6i TPC
cua hat ca phe

Ghi chu: D liéu duoc trinh bdy duor dang
trung binh + do léch chuin cua 3 lan lp lai. Cic
trung binh nghiém thiic co cung chir cdi di kém
trong do thi thi khong khac biét cé y nghia thong
ké (p<0,05).

Theo két qua phan tich phuong sai ANOVA,
hai nhan t6 nhiét do va thoi gian cé tuong tac &
muc y nghia (p<0,05). Trong d6, TPC cta hat ca
phé bi anh hudng dang ké boi nhiet do va thoi gian
rang (Hinh 2). Khi rang & nhiét do 240°C ham
luong polyphenol tdng so trong hat ca phé thap
hon dang ké (p<0,05) so voi TPC trong hat ca phe
duoc rang & nhiet do 230°C. Dong thoi, TPC cua
hat ca phé cang gidam dang ké (p<0,05) khi thoi
gian rang thay déi trong khoang 15 - 21 phat. Cac
hop chat polyphenol nhay cam véi nhiet do se dé
bi phan hay va mat di kha nang khang oxy héa khi
xtr Iy & nhiét d6 cao trong thoi gian dai [23].
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Hinh 3. D6 thi biéu dién anh hudéng ciia nhiét do
va thoi gian rang dén su thay déi TFC
ctia hat ca phe

Ghi chu: D liéu duoc trinh bdy duoi dang
trung binh + do léch chudn cua 3 lin lap lai Cdc
trung binh nghiém thirc co cung chir cai di kéem
trong do thi thi khong khdc biét co y nghia thong
ké (p<0,05).

Ham luong flavonoid tdng s6 (TFC) trong hat
ca phé nhan ting theo xu huwéng ting nhiét do
hodc kéo dai thoi gian rang (Hinh 3). Dua vao két
qua phan tich ANOVA cho thdy, c6 su tuong tac
gitta nhiét do va thoi gian dén TFC trong hat ca
phé nhan. Sy thay d6i TFC c6 xu huéng trai nguoc
voi TPC theo nhiét do va thoi gian rang. Cu thé,
két qua & hinh 3 cho thdy, khi rang & nhiét do
240°C TFC trong hat ca phé nhan cao hon dang ké
(p<0,05) so voi TPC trong hat ca phé duoc rang &
nhiét do 230°C. Dong thoi, TFC cta hat ca phé
nhan cing c6 xu huéng ting khi kéo dai thoi gian
rang tir 15 - 21 phut (p<0,05). Két qua nay ciing
phit hop voi két qué nghién ctu ctia Odzakovié va
Bozana (2016), khi khao sat anh huéng cua diéu
kién rang trén giong ca phé Arabica [24]. Qua
trinh gia nhiét c6 thé pha hiy mo thuc vat va lam
suy yéu cac liéen két phenolprotein va phenol-
polysaccharide, do d6 nhiéu polyphenol & dang
lien két tré thanh polyphenol tu do [25], trong d6
cac hop chat flavonoid thuong duoc tim thay dudi
dang glycoside [26].

3.3. Anh hudng ctia nhiét do va thoi gian rang
dén st thay ddi ham luong lipid ciia hat ca phé

Hinh 4 cho thay nhiét d¢ va thoi gian rang co
anh hudng dang ké dén ham luong lipid ctia hat ca
phé (p<0,05).
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Hinh 4. D6 thi biéu dién anh hudng ciia nhiét do
va thoi gian rang ham luong lipid
ciia hat ca phé

Ghi chu: D liéu duoc trinh bdy dudi dang
trung binh + do léch chuan cia 3 Ian lap lai. Cic
trung binh nghiém thirc ¢ cung chir cdi di kéem
trong do thi thi khong khac biét cé ¥ nghia thong
ké (p<0,05).

Lipid ton tai chtt yéu trong noi nhii ctia hat ca
phé nhan va trong qua trinh rang, cac oleo somes
bi pha vo va lipid di chuyén lén bé mat cta hat
[27]. Dong thoi, do kha nang chiu nhiét caa lipid
cao hon so v6i cac thanh phian khic nhu
carbohydrate va protein. Dué6i tic dung ctia nhiét
do trong thoi gian dai cé thé pha v ciu trac thanh
té bao, thuc ddy cac phan tng phan hily duong va
protein (phan uUng nhiét phan va phan tng
Maillard) dan dén su khac biét vé thanh phan cta
ching trong hat ca phé nhin sau rang nhu:
Carbohydrate, protein, @6 4m, lipid va cac hop chat
bay hoi [28 - 30]. Ham luong lipid trong ca phé
giup tao nén huong vi dic trung cta ca phé. Trong
truomg hop ham luong lipid trong hat ca phé qua
cao, gia tri cdm quan co thé giam do vi béo ting,
16p vang dau c6 thé duoc hinh thanh trén bé mat
ctia hat ca phé. Do d6, & diéu kién rang 240°C - 17
phut, 240°C - 15 phut, 230°C - 21 phut va 230°C - 19
phut, ham luong lipid trong ca phé lan luot la:
12,50 + 0,35, 11,2 + 0,33, 12,47 + 0,07, 11,51 £ 0,11
la phu hop, diéu nay ciing phu hop véi két qua
nghién cttu ctia Caporaso va cs (2018) [31].
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3.4. Anh hudng ciia nhiét d¢ va thoi gian rang
dén sur thay d6i ham heong axit tdng s6 ctia hat ca phé
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Hinh 5. Anh hudng clia nhiét 6 va thoi gian rang
dén ham hrong axit t6ng s6 cia hat ca phée
Ghi chu: Dir liéu dwoc trinh bdy duor dang
trung binh + do léch chudn cua 3 lin lap lai Cic
trung binh nghiém thifc c¢o cung chir cdi di kém
trong do thi thi khong khac biét co y nghia thong
ké (p<0,05).

Hinh 5 cho thay, ham luong axit téng s6 giam
theo cuong do cta diéu kién rang. Theo két qua
phan tich phuwong sai ANOVA, nhiét do va thoi
gian c6 tuong tac véi nhau (p<0,05). Trong do,
ham luong axit téng s6 trong hat ca phé nhan thap
nhat khi rang & diéu kién nhiet do 240°C trong thoi
gian 21 phuat (p<0,05), gidam gin 50% so véi diéu
kién rang 230°C trong 15 phut (Hinh 5). Két qua
tuwong déng ciing dugc ghi nhan trong nghién ciu
ctua Divis va cs (2019) [32]. Cac axit hitu co tu
nhién c6 trong hat ca phé xanh cé thé dugc xem la
tieu chi danh gia chat luong hat ca phe, trong do
axit chlorogen chiém ty lé 16n trong hat. Trong qua
trinh rang, axit chlorogen bi phan huy tao thanh
axit chlorogen lactone gay ra vi dang cta ca phé
[33]. Ham luong axit téng qué cao lam cho vi chua
lan 4t vi ddng va cac vi dic trung khac, nguoc lai khi
ham lvong axit téng s6 qua thap, mot s6 axit cé gia
tri sinh hoc giam, huong vi ca phé kém hai hoa.

3.5. Anh hueong chia nhiét 6 va thoi gian rang
dén stie thay d6i ham luong caffeine ctia hat ca phé

Theo két qua phan tich phuong sai ANOVA,
hai nhan t6 nhiét do va thoi gian khac biét cé y
nghia théng ke (p<0,05). Dua vao két qua phan
tich cho thdy, ham luong caffeine trong hat ca phé

nhan va cadc mau hat ca phé rang & cac diéu kién
rang khac biét c6 y nghia théng ké (p<0,05). Theo
Van Cuong va cs (2014), ham luong caffeine trong
hat ca phé Robusta Viét Nam véi cac mic do va
nhiét d6 rang khac nhau dao déng tir 15,30 - 35,91
mg/g, diéu nay phu hop véi két qua trong hinh 6
[34]. Ham luong caffeine c6 xu huéng tang dan
theo thoi gian rang, do caffeine c6 nhiét do phan
huy rat cao, tréen 300°C [35]. Trong khi cic mé
rang ca phé duoc bo tri & nghién cttu trong khoang
nhiét d6 230 va 240°C nén ham luong caffeine
trong ca pheé c6 xu huéng tang dan cho du ca phé
duoc rang & cac cuong do rang khac nhau. Két qua
& hinh 6 cho thdy, khi ting mtc nhiet d¢ tir 230 —
240°C trong cung thoi gian 15 phut thi ham luong
caffeine cling ting lén, & muc nhiét do 230°C - 15
phut ham luong caffeine dat 25,12 + 0,71 va tang
len 25,67 + 1,48 & 240°C - 15 phut. Twong tw, khi
tang thoi gian rang & cac muc nhiét 6 khac nhau
thi ham luong caffeine ciing ting theo v6i ham
luong caffeine cao nhat dat 26,82 = 0,33 & 240°C -
21 phuat. Theo Mumin va cs (2006), Moon va cs
(2009), nhiét d6 cang cao va thoi gian st dung
trong qua trinh rang cang dai thi ham luong
caffeine cang cao, phtt hop voi két qua nghién ctu
nay [36, 37]. Su gia ting luong caffeine trong ca
phé rang duoc cho 1a do su phan hiy ctia cac chat
long va axit trong qua trinh rang, do dé6 ham luong
cac chat nhu caffeine, chat béo va ty l¢ khoang
chat tang lén.
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Hinh 6. Anh hudng cia nhiét @ va thoi gian rang
dén st thay ddi caffeine ctia hat ca phe

Ghi chu: Div liéu duroc trinh bdy duoi dang trung
binh+ do léch chudn cia 3 Ian Ip lai. Cdc trung binh
nghiém thifc c6 cung chir cdi di kem trong do thi thi
khong khéc biét co y nghia thong ké (p<0,05).
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3.6. Anh huéng ctia nhiét d¢ va thoi gian rang
dén st thay d8i mau sic cda hat ca phe

Bang 1 cho thdy, gia tri L* giam khi nhiét do
rang cao va thoi gian rang dai, vi cac phan tng
maillard, caramel... dién ra manh mé dan dén mau
sic ciia hat ca phé bi sim mau. Cic nghién ctu
trudc day cho thay, trong qua trinh rang & nhiét do
cao, ciu trac mo cuia hat ca phé bat dau thay déi &
50°C, cung véi su bién tinh cta protein va su boc
hoi nuéc ting lén dang ké. Khi nhiét do rang ting

tren 100°C, ca phé nhan chuyén sang mau nau do
mot loat phan tng (maillard va strecker) tao ra
nhiéu chat khac nhau, bao gom ca melanoidin.
Nhiét d6 rang dat khoang 150°C, cac chat khi (hoi
nuéc, carbon dioxide va carbon monoxide) duoc
giai phong, thé tich hat tang léen. O muc nhiét do
tir 180 - 200°C, véi su pha vo noi nhii, hat ca phé bi
ntt, khoéi hoi xanh va mui thom xuat hién, qua
trinh caramel hoéa phat trién [38].

Béng 1. Anh hudng ctia nhiét @9 va thoi gian rang dén gi4 tri cAm quan ctia hat ca phé

theo phurong phép cho diém
Nhiét do | Thoi gian Cac gia tri mau sic

°C) (phut) L* a* b* BI
15 48,75 + 0,66** 9,74 + 0,73%* 5,00 £ 0,42%° 24,74 + 0,00%

930 17 46,88 +0,77° 8,19+ 0,67° 3,69 +0,65° 20,41 + 0,00°
19 43,95+ 0,47° 6,71 £0,70° 223 40,36 15,89 + 0,00°
21 40,81 + 0,39¢ 5,24 +0,29¢ 1,01 £0,16¢ 11,70 + 0,00¢
15 42,97 +1,52¢ 7,40 1,17 3,66 +0,61° 20,91 +2,62°

940 17 40,58 = 1,01¢ 5,49 +0,25¢ 1,46 +0,42¢ 12,55+ 1,07¢
19 40,94 + 0,92¢ 4,68 + 0,49% 1,20 +0,17¢ 11,70 + 0,874
21 40,47 + 0,13¢ 3,71+0,41° -0,05+0,41° 6,45 +0,93°

Ghi chu: * Dir liéu duroc trinh bay dudi dang trung binh + dp léch chuan cua 3 Ian Ip lai. Cac gid tri
trung binh c6 cung chir cdi di kém trong cung mot cot thi khac biét khong cd y nghia thong ké ¢ miic 5%,

Két qua phan tich ANOVA cho thdy, gia tri a*
va b* clia hat ca phé bi anh huéng dang ké boi nhiét
@6 va thoi gian rang (p<0,05). Hinh 7, 8 va bang 1
cho thay, khi ca phée duoc rang & 240°C gia tri a* va
b* thap hon dang ké (p<0,05) so vdi ca phé duoc
rang & 230°C. Ciing nhu khi hat ca phé duoc rang &
21 phuat thi gia tri a* sé giam di dang ké (p<0,05) so
voi hat ca phé duoc rang & 15 phut. Tuong tu, doi
v6i gia tri b*, khi nhiét 6 va thoi gian rang cang
tang thi gia tri b* cang giam. Két qua nay twong
déng voi két qua nghién ciu cta Bicho va cs
(2012), theo do gia tri a* giam tir 9,41 + 0,12 xudng
con 5,78 £ 0,08) va gid tri b* giam tir 18,8 = 0,2
xudng con 6,77 + 0,08 [39]. Do hat ca phé cang
duoc rang dam thi mau vang cta hat sé dan chuyén
thanh mau nau, cac chi s6 a* va b* ctia hat ca phe
nguyén hat va xay nim trong mat phidng mau, gan
truc anh sang, v6i anh hudng 16n hon cta toa do
mau nay hoidc toa do mau khac. Do d6, tuy vao
cuong do rang ma ca phé rang c6 thé c6 mau nau
va tré thanh mau nau dé & muc rang vira va téi mau

khi rang manh [39]. Bang 2 cho thdy, chi s6 hoa
nau (BI) gidm din theo cic muc nhiét do va thoi
gian rang tang lén (p<0,05). Két qua nghién ctru cho
thay, & muc nhiet do 230°C theo thoi gian rang chi
s6 hoéa nau (BI) giam tir 24,74 + 0,00 & 15 phat
xudng con 11,70 + 0,00 & 21 phut. Tuong tu, & mic
nhiét do 240°C chi s6 héa nau (BI) giam tir 20,91 +
2,62 & 15 phuat xudng con 6,45 + 0,93 & 21 phat. Chi
s6 hoa nau (BI) thé hién mau nau phat trién trong
qua trinh rang, trong d6 qua trinh hoa nau do
enzyme va khong do enzyme dién ra [40]. N6i
chung, d6 1a mot cach gian ti€p dé do ham luong
cac hop chat sic t6 duoc tao ra tir cic phan tmg hoa
nau [41]. Theo Shan va cs (2016), ca phé Robusta
rang & nhiét do dudi 200°C c6 ham luong san phdm
phan tng maillard cao hon so véi hat ca phé rang &
250°C [42]. Su gia tang chi s6 héa nau 1a do su hinh
thanh sic t6 nau tir phan tmg maillard, qua trinh
oxy hoa bi anh hudéng boéi nhiét, phan hiy strecker
va trung hop cac polyphenol dé tao thanh tanin
trong qua trinh rang.
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(@) (b) (© (d)
Hinh 7. Mau ca phé dugc rang & 230°C, (a) 15 phut, (b) 17 phat, (c) 19 phat, (d) 21 phat

(a) (b) (©) (@
Hinh 8. Mau ca phé dugc rang & 240°C, (a) 15 phut, (b) 17 phat, (c) 19 phat, (d) 21 phdt

t0 quan trong anh hudng dén quyét dinh lwa chon
san pham ctia nguoi tiéu dung. Gia tri cdm quan vé
mau sic, mui va vi ctia ca phé rang & cac diéu kién
khac nhau duoc trinh bay trong bang 2.

3.7. Anh hueong chia nhiét 6 va thoi gian rang
dén gi4 tri cdm quan ctia ca phé

Gia tri cam quan la mot trong nhiing chi tiéu
quan trong do6i voi cac san phdm thuc pham, 1a yéu

Bang 2. Anh huéng ctia nhiét d6 va thoi gian rang dén gia tri cAm quan ctia hat ca phé

theo phwrrong phép cho diém
Nhiét do Thoi gian Gia tri cam quan

{0 (phut) Mau sic Mui Vi
15 1,65° 1,95° 1,60°

930 17 2,254 2,35% 2,401
19 3,10° 3,30° 3,20°
21 3,60° 3,90 3,80
15 2,90° 2,501 3,05°

240 17 4,60 4,60 4,80*
19 3,90 4,05 3,75
21 0,75 1,001 0,30

Ghi chi: Céc chir cdi khdc nhau trong cung mot cot biéu thi sir khdc biét cd y nghia vé mat thong ké
0 do tin cdy 95%.

Bang 2 cho thdy, cic mau khi duoc rang & 240°C thi gi4 tri cAm quan chi tang tir thoi gian
nhiét do 230°C c6 gia tri cdm quan ting dan theo rang 15 phut lén 17 phat va sau d6 lai gidm dan &
thoi gian rang. Cac mau duoc rang & nhiét d0 cac muc thoi gian tiép theo do ca phé dan dan bi
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chay khét, khién cho gia tri cdm quan gidm di
dang ké. Vé ca ba chi tiéu mau sic, mui va vi, mau
cho gia tri cAm quan tét nhat 1a mau 240°C - 17
phat va thap nhat 1a mau 240°C - 21 phut. Nhin
chung, & Viét Nam hat ca phé rang c¢6 mau nau
canh gian dam duwoc wa chuong hon cac hat co
mau nau canh gian nhat. Ngoai ra, khiu vi cta
nguoi Viét hoi thién vé vi ding nhiéu hon 1a vi
chua, vi thé ca phé duoc rang & 240°C - 17 phut tao
duoc ca phé c6 mau nau canh gian dam bat mat, vi
dang dac trung, xen 1an vi chua nhé nhe hai hoa va
huong thom dac trung ctia ca phé rang.
4. KET LUAN

ba x4c dinh duwoc diéu kién rang hat ca phe
Robusta phu hop & muc nhiét d6 240°C va thoi
gian 1a 17 phut thu nhan duoc két qua voi do 4m
con lai la 1,55 £ 0,04%, TPC 18,64 + 0,65 mg
GAE/gCK va TFC 5,26 + 0,13 mg QE/gCK duoc
duy tri & mutc cao, ham luong caffeine 25,98 + 0,48
mg CE/gCK, ham luong lipid 12,50 + 0,35%CK,
axit tong s6 0,50 + 0,02%CK, cho thay gia tri mau
sic (L*, a*, b*) va chi s6 hoa nau (BI) duoc duy tri
& muc do phu hop voi cac gid tri 1an luot 1a 40,58 +
1,01; 5,49 + 0,25; 1,46 = 0,42; 12,55 + 1,07, tao ra
san phdm ca pheé véi gia tri cdAm quan hai hoa vé
mau sac, mui va vi, diém cdm quan cta timg chi
tieu déu > 4,6 cai thién toi da cac chi tiéu chat
lwong ctia hat ca phé Robusta.
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EFFECT OF ROASTING CONDITIONS ON THE QUALITY
OF ROBUSTA COFFEE BEANS (Coffea canephora)
Chau Van Dan?!, Nguyen Thi Kieu Diem?, Ho Van Tual,
Vo Minh Thanh? Do Thi Tuyet Nhung?®, Tran Chi Nhan?
! Faculty of Fisheries-Technology, Can Tho Technical Economic College
?Institute of Food and Biotechnology, Can Tho University

*Can 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 240°C at 15, 17, 19 and 21 minute intervals.
The quality of coffee beans roasted at 240°C 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 coftee, roast, quality.
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