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1. ĐẶT VẤN ĐỀ 
Hiện nay, sản lượng cà phê xuất khẩu của Việt Nam xếp thứ hai trên thế giới, sau Braxin. 

Theo thống kê của tổ chức các nước xuất khẩu cà phê trên thế giới (ICO), trong niên vụ 2006 – 
2007, sản lượng cà phê nhân xuất khẩu của Việt Nam là 15,5 triệu bao (60kg/bao), trong đó, chủ 
yếu là cà phê robusta. Tháng 12/2005, Bộ Khoa học Công nghệ và Cục sở hữu trí tuệ đã cấp 
chứng chỉ địa lí Cà phê Buôn Mê Thuột cho cà phê ở ĐakLak. Sự kiện này đánh dấu bước phát 
triển vượt bậc của ngành cà phê Việt Nam. Tuy nhiên, cà phê nhân robusta Việt Nam hiện nay có 
chất lượng không ổn định, nên giá thường thấp hơn so với giá cà phê của các nước khác trên thế 
giới. Theo thống kê của ICO, khoảng 80% lượng cà phê bị thải loại ra trên thị trường giao dịch 
thế giới có nguồn gốc từ Việt Nam (báo cáo thống kê hằng năm của ICO). 

Phân tích mô tả định lượng (QDA) là một kỹ thuật phân tích hữu hiệu trong việc đánh giá, mô 
tả các đặc tính cảm quan của thực phẩm. Các thành viên trong hội đồng đánh giá cảm quan sẽ xây 
dựng và phát triển danh mục các thuật ngữ để mô tả các đặc tính cảm quan của sản phẩm; ở bước 
tiếp theo, họ sẽ được huấn luyện để định lượng các tính chất của sản phẩm theo danh mục của các 
thuật ngữ đã được thống nhất trước đó [1, 2, 3]. 

Ở Việt Nam, các nghiên cứu trước đây chỉ chú ý đánh giá các tính chất cảm quan của sản 
phẩm cà phê bột thành phẩm [3, 4], trong khi các tính chất cảm quan của cà phê nhân chưa được 
quan tâm nghiên cứu một cách đầy đủ. Trong nghiên cứu này, chúng tôi tiến hành phân tích các 
đặc tính cảm quan của cà phê robusta có chứng chỉ địa lí cà phê Buôn Mê Thuột và so sánh với 
đặc tính cảm quan của cà phê robusta được trồng ở những khu vực địa lí khác ở Việt Nam và trên 
thế giới 

2. NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

Cà phê nhân robusta: do Viện Khoa học Kỹ thuật Nông lâm nghiệp Tây Nguyên (EKMAT) 
cung cấp. Toàn bộ quy trình lấy mẫu được thực hiện sao cho đảm bảo tính đại diện. Tổng số mẫu 
cà phê nhân robusta ở ĐakLak được thu nhận tại các địa điểm khác nhau (vị trí địa lí cũng như 
quy trình canh tác, thu hoạch và sơ chế đảm bảo theo đúng yêu cầu trong quy định của cà phê 
Buôn Mê Thuột) 10 mẫu. Các mẫu này được mã hoá là DLRo1, DLRo2, DLRo3, DLRo4, 
DLRo5, DLRo6, DLRo7, DLRo8, DLRo9, DLRo10. Các mẫu cà phê ở các khu vực địa lí khác là 
Đồng Nai (DNRo), Lâm Đồng (LDRo) và Gia Lai (GLRo). Trong nghiên cứu này, chúng tôi sử 
dụng một loại cà phê nhân robusta Indonesia (IndoRo) do Tập đoàn Neumann Group (Đức) cung 
cấp. 

- Cà phê Arabica: do Viện Khoa học Kỹ thuật Nông lâm nghiệp Tây Nguyên (EKMAT) cung 
cấp. Các mẫu được thu nhận tại các khu vực khác nhau của tỉnh ĐakLak và toàn bộ quy trình lấy 
mẫu được thực hiện sao cho đảm bảo tính đại diện. Tổng số mẫu thu nhận tại các khu vực địa lý 
khác nhau của tỉnh ĐakLak là 5 mẫu, được mã hoá là DLAr1, DLAr2, DLAr3, DLAr4, DLAr5. 

- Hoá chất: Các chất chuẩn mùi, vị được cung cấp bởi hãng Merck (Đức), được sử dụng để 
huấn luyện hội đồng. 

- Chuẩn bị mẫu cà phê: Tất cả các mẫu cà phê đều được rang bằng thiết bị rang thùng quay 
với điều kiện: 210oC trong thời gian 10 phút (ứng với mức độ rang nhạt). 
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- Hội đồng đánh giá cảm quan: gồm có 7 thành viên được lựa chọn trên cơ sở đánh giá khả 
năng nhận biết mùi, vị. Các thành viên được huấn luyện khả năng nhận biết mùi, hương và vị trên 
hoá chất tinh khiết và trên mẫu cà phê. Toàn bộ các thí nghiệm được đánh giá tại phòng thí 
nghiệm cảm quan theo tiêu chuẩn ISO 8589 đảm bảo yêu cầu về tiếng ồn, nhiệt độ, ánh sáng và 
khả năng tập trung của từng thành viên trong quá trình thí nghiệm. 

- Quá trình huấn luyện hội đồng: Các thành viên trong hội đồng được huấn luyện đánh giá các 
chỉ tiêu cảm quan của cà phê như sau theo trình tự như sau: 

  + Huấn luyện khả năng nhận biết vị 
  + Huấn luyện khả năng nhận biết mùi. 
  + Huấn luyện khả năng sử dụng thang điểm để đánh giá các chỉ tiêu.  
- Phương pháp xử lý số liệu:  
  + Phương pháp phân tích phương sai (ANOVA) [5]. 
  + Phương pháp phân tích thành phần chính (PCA) [5]. 
  + Sử dụng phần mềm R phiên bản 2.5.1 [6] 
 - Phương pháp rút gọn các thuật ngữ đánh giá cảm quan:  
Bước 1:  loại bỏ những thuật ngữ có điểm trung bình hình học xấp xỉ bằng 0.  
Điểm trung bình hình học của từng thuật ngữ cho bởi cả nhóm đối với từng sản phẩm  được 

tính theo công thức : DspTspTBsp .=  
Trong đó:  
- TBsp: Điểm trung bình hình học của từng thuật ngữ nghiên cứu 
-Tsp:  Tần số sử dụng thuật ngữ tương đối của cả nhóm đối với từng sản phẩm  

maxT
TTsp =

 (T: tần số sử dụng từng thuật ngữ của cả nhóm đối với từng sản phẩm, Tmax: tần 
số tối đa của từng thuật ngữ đối với từng sản phẩm) 

Dsp: Điểm tương đối của từng thuật ngữ cho bởi nhóm, maxD
DDsp =

 (D: tổng điểm cho 
bởi nhóm đối với từng chỉ tiêu tính trên từng sản phẩm, Dmax: tổng điểm tối đa cho bởi nhóm 
Đối với từng chỉ tiêu tính trên từng sản phẩm) 

Bước 2: sử dụng phương pháp phân tích thành phần chính PCA (Principal Components 
Analysis) để loại bỏ những thuật ngữ ít đóng góp vào việc phân biệt các sản phẩm.  

Các nguyên tắc chính để thực hiện sự loại bỏ đó là như sau:  
- Xoá bỏ các thuật ngữ không miêu tả tốt không gian cũng như sự khác nhau giữa các sản 

phẩm. Trong việc phân tích, điều này được giải thích bằng sự ít đóng góp của các thuật ngữ mô tả 
vào việc cấu thành trục chính. Cần kiểm tra sự đóng góp của các thuật ngữ mô tả trên các trục để 
không bỏ đi một thuật ngữ mô tả độc lập mà có thể cấu thành một trục riêng biệt có độ quán tính 
thấp với các mô tả khác. 

- Xoá bỏ thuật ngữ cùng loại bởi chúng xuất hiện gần nhau trong hình ảnh phân tích PCA. 
Việc này có thể được hoàn thành bằng cách phân nhóm các thuật ngữ mô tả. 

- Thay thế 2 thuật ngữ mô tả đối lập (tương quan nghịch) hoặc những thuật ngữ mô tả đối lập 
so với trung tâm trọng lượng trong không gian mô tả. 

3. KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN 

3.1. Thuật ngữ đánh giá cảm quan cho cà phê 
Trên cơ sở các kết quả nghiên cứu trước [1, 2, 3, 6] cũng như kết quả đánh giá sơ bộ của hội 

đồng, có 24 thuật ngữ được đề nghị để mô tả tính chất cảm quan của cà phê (bảng 1).  
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Bảng 1.Danh mục sơ bộ các thuật ngữ được sử dụng để đánh giá tính chất cảm quan của cà phê 

STT Nhóm thuật ngữ Số thuật ngữ Tên thuật ngữ 
1 Nhóm thuật ngữ về 

mùi 
18 Mùi động vật, mùi tro, mùi cháy (khói), 

mùi hoá chất (thuốc tây), mùi chocolate, 
mùi caramel, mùi ngũ cốc (bánh mì 
nướng), mùi đất mốc, mùi thối, mùi men 
thối, mùi trái cây, mùi cỏ, mùi hoa cỏ, mùi 
cao su, mùi gia vị, mùi rượu, mùi thuốc lá, 
mùi gỗ  

2 Nhóm thuật ngữ về 
vị 

4 Vị chua do acid, vị chua do lên men, vị 
đắng, vị chát 

3 Nhóm các thuật ngữ 
khác 

2 Thể chất nước chiết, cảm giác se 

Để rút gọn 24 thuật ngữ trên, chúng tôi tiến hành đánh giá 24 chỉ tiêu cảm quan của 4 mẫu cà 
phê. Trên cơ sở kết quả thu được, 24 thuật ngữ trên được rút gọn lại theo trình tự đã trình bày 
trong phần 2. Kết quả thu được bao gồm 14 thuật ngữ đã rút gọn như sau:  

Bảng 2.Danh mục các thuật ngữ đã rút gọn được sử dụng để đánh giá tính chất cảm quan của cà 
phê 

STT Nhóm thuật ngữ Số thuật ngữ Tên thuật ngữ 
1 Nhóm thuật ngữ về 

mùi 
11 Mùi cháy khét, mùi hoá chất, mùi 

chocolate, mùi caramel, mùi đất mốc, mùi 
thối, mùi men thối, mùi cỏ, mùi hoa cỏ, 
mùi gia vị, mùi gỗ  

2 Nhóm thuật ngữ về vị 3 Vị chua do lên men, vị đắng, vị chát 

Để kiểm tra mức độ chính xác của việc sử dụng danh mục các thuật ngữ rút gọn so với danh 
mục sơ bộ ban đầu, chúng tôi tiến hành đánh giá các tính chất cảm quan của 4 mẫu cà phê dựa 
trên hai danh mục thuật ngữ đó. Sau đó, chúng tôi sử dụng phương pháp phân tích thành phần 
chính (PCA) để phân tích kết quả đánh giá. Kết quả chúng tôi thu được như trên hình 1. Theo đó, 
khi ta rút gọn từ 24 thuật ngữ còn 14 thuật ngữ, sự phân bố của 4 mẫu cà phê nói trên trong mặt 
phẳng tương quan là giống nhau. Do đó, ta có thể sử dụng 14 thuật ngữ đã rút gọn để đánh giá 
tính chất cảm quan của cà phê.  

Như vậy, trong các thí nghiệm tiếp theo, tính chất cảm quan cà phê sẽ được đánh giá dựa trên 
14 thuật ngữ trên. 
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Hình 1: So sánh kết quả đánh giá các tính chất cảm quan của 4 mẫu cà phê khi sử dụng danh mục các thuật 
ngữ sơ bộ (A) và danh mục thuật ngữ đã rút gọn (B) 
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3.2. Đánh giá khả năng phân biệt các chỉ tiêu  
Theo kết quả trên bảng 3 thì các chỉ tiêu mùi gỗ, mùi hoá chất, mùi caramel, mùi đất mốc, 

mùi cháy khét, mùi chocolate, mùi gia vị, vị chua, vị đắng, vị chát được phân biệt rõ giữa các sản 
phẩm với nhau (giá trị P <0.05). Từ đây, có thể nhận xét được rằng, các chỉ tiêu cảm quan này sẽ 
là biểu hiện đặc trưng của các mẫu cà phê đã phân tích. Trong các chỉ tiêu nói trên, mùi gỗ, mùi 
hoá chất là những chỉ tiêu cho phép phân biệt các sản phẩm một cách tốt nhất (giá trị P rất nhỏ 
khi so với các chỉ tiêu còn lại).  

Cũng theo kết quả từ bảng 3, hội đồng sẽ rất “phân tán” khi cho điểm mùi thối, mùi hoa cỏ, 
mùi men thối, mùi cỏ (giá trị P>0.05). Điều này cũng chứng tỏ rằng các chỉ tiêu này không cho 
phép phân biệt tốt các sản phẩm với nhau ứng với hội đồng này. 

Bảng 3.Khả năng phân biệt các chỉ tiêu 

Chỉ tiêu Sản phẩm 
Mùi gỗ 1.529e-34 

Mùi hoá chất 1.058-30 
Mùi caramel 1.424e-30 

Vị chua 4.464e-26 
Mùi đất mốc 2.363e-25 

Mùi cháy khét 1.459e-24 
Mùi chocolate 3.322e-22 

Vị đắng 8.297e-22 
Vị chát 1.692e-16 

Mùi gia vị 0.02044 
Mùi thối 0.1032 

Mùi hoa cỏ 0.3905 
Mùi men thối 0.5639 

Mùi cỏ 0.9096 

3.3. Đánh giá mức độ đồng thuận của hội đồng 
Một trong những vấn đề quan trọng trong việc đánh giá cảm quan dựa trên hội đồng chuyên 

gia là tính đồng thuận của hội đồng. Đây là cơ sở đánh giá kết quả của quá trình huấn luyện 
(training) hội đồng cũng như đánh giá mức độ tin cậy kết quả thu được. Kết quả trên hình 2 cho 
thấy mức độ dao động của kết quả là không cao. Các ellipse đều có kích thước của 2 trục tương 
đối nhỏ (trừ hai mẫu DLRo4 và DLRo10). Như vậy, qua kết quả phân tích, mức độ tập trung của 
kết quả đánh giá cảm quan là có thể chấp nhận được.  
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Hình 2. Mức độ tập trung của kết quả đánh giá của hội đồng 
 

3.4. Đánh giá đặc tính cảm quan của các sản phẩm cà phê robusta ở Buôn MêThuột và 
một số khu vực địa lí khác. 

Theo kết quả trên hình 3 (vòng tròn tương quan), có thể phân các chỉ tiêu đánh giá cà phê 
thành năm nhóm chỉ tiêu, cụ thể như sau: nhóm chỉ tiêu 1 bao gồm các chỉ tiêu mùi hoá chất, vị 
chát, vị chua; nhóm chỉ tiêu 2 bao gồm các chỉ tiêu mùi cháy khét, mùi gia vị, mùi caramel; nhóm 
chỉ tiêu 3 bao gồm các chỉ tiêu mùi gỗ, mùi chocolate; nhóm chỉ tiêu 4 bao gồm các chỉ tiêu mùi 
hoa cỏ, mùi đất mốc, vị đắng và nhóm chỉ tiêu 5 bao gồm các chỉ tiêu mùi men thối, mùi thối.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Theo kết quả trên mặt phẳng sản phẩm, các mẫu cà phê ở ĐakLak có thể được phân thành 3 

nhóm. Nhóm cà phê nhân 1 bao gồm các mẫu DLRo1, DLRo4, DLRo5; nhóm cà phê nhân 2 bao 
gồm các mẫu DLRo2, DLRo3, DLRo6, DLRo7, DLRo8; nhóm cà phê nhân 3 bao gồm các mẫu 
DLRo9, DLRo10. Sự phân nhóm này có thể là do điều kiện địa lý của các mẫu cà phê (độ cao, 
thổ nhưỡng) hoặc điều kiện khí hậu (lượng mưa, điều kiện nhiệt độ). Các yếu tố vừa kể trên ảnh 
hưởng đến thành phần hoá học của cà phê nhân, đặc biệt là các cấu tử tạo hương và tạo vị.  
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Hình 3: Sự tương quan của các chỉ tiêu cảm quan  
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Theo kết quả trên hình 3 và hình 4, nhóm cà phê nhân 1 được đặc trưng bởi các tính chất cảm 
quan như có vị chua, vị chát, mùi men, mùi men thối, mùi hoá chất. Nhóm cà phê nhân 2 được 
đặc trưng bởi các tính chất cảm quan như mùi men, mùi men thối, mùi hoa cỏ, vị đắng. Tuy 
nhiên, cường độ các tính chất cảm quan của nhóm này tương đối thấp (vị trí phân bố gần tâm). 
Nhóm cà phê nhân 3 được đặc trưng bởi các tính chất cảm quan tốt như mùi chocolate, mùi gia 
vị, mùi caramel, mùi gỗ, mùi cháy khét (các mẫu DLRo9, DLRo10). Theo nguồn gốc của mẫu, 
đây là các mẫu có xuất xứ từ khu vực địa lí có cà phê nổi tiếng về chất lượng hương vị ở ĐakLak 
(Buôn Hồ).  

Các mẫu cà phê thuộc khu vực địa lý khác cũng có những đặc trưng khác so với cà phê ở 
ĐakLak. Cà phê robusta ở Gia Lai được đặc trưng bởi mùi caramel, mùi chocolate, mùi cháy 
khét, mùi gia vị, với cường độ cao hơn so với nhóm 3 của cà phê ĐakLak. Cà phê robusta 
Indonesia có các đặc trưng như mùi hoa cỏ, mùi đất mốc, mùi gỗ, vị đắng với cường độ cao hơn 
nhiều với nhóm 2 của cà phê ĐakLak. Cà phê robusta Đồng Nai có các đặc trưng cảm quan giống 
như nhóm 2 cà phê ĐakLak (vị trí phân bố của cà phê robusta Đồng Nai nằm trong nhóm 2 của cà 
phê ĐakLak). Còn mẫu cà phê robusta của Lâm Đồng (LDRo) thì có các tính chất cảm quan 
giống như tính chất cảm quan của nhóm 1 cà phê ĐakLak.  

Như vậy, qua kết quả phân tích trên, có thể nhận xét rằng, cà phê robusta mang thương hiệu 
Buôn Mê Thuột có tính chất cảm quan phụ thuộc vào khu vực địa lý khác nhau, và qua kết quả 
nghiên cứu này, vẫn chưa tìm thấy những tính chất cảm quan đặc trưng, đại diện cho cà phê mang 
thương hiệu Buôn Mê Thuột. 

 
 

3.5 So sánh tính chất cảm quan của cà phê robusta với cà phê arabica 
Trong nghiên cứu này, chúng tôi cũng tiến hành so sánh tính chất cảm quan của cà phê 

robusta với tính chất cảm quan của cà phê arabica. Kết quả được thể hiện trên hình 5 và hình 6. 
Theo đó, ta có thể chia các tính chất cảm quan đã khảo sát ra thành 5 nhóm tương tự như ở phần 
3.4. Trong 5 mẫu cà phê arabica đã khảo sát, có thể chia ra thành 2 nhóm. Nhóm 1 bao gồm các 

Hình 4: Sự phân bố của các mẫu cà phê trong mặt phẳng tương quan 1 -2 
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mẫu DLAr1, DLAr3, DLAr5 (đặc trưng bởi các tính chất mùi chocolate, mùi cháy khét, mùi 
caramel, mùi gia vị); nhóm 2 bao gồm các mẫu DLAr2, DLAr4 (đặc trưng bởi các tính chất mùi 
hoa cỏ, mùi đất mốc, mùi gỗ, vị đắng). Qua kết quả trên, có thể nhận thấy rằng tính chất cảm 
quan của cà phê arabica cũng phụ thuộc vào vị trí địa lí của khu vực canh tác. Dù các mẫu cà phê 
arabica được thu nhận tại ĐakLak, nhưng lại ở các khu vực khác nhau về vị trí địa lý, nên tính 
chất cảm quan của chúng khác nhau (vị trí phân bố trên mặt phẳng khá xa nhau). 

Như vậy, qua kết quả ở phần 3.4 và 3.5, có thể kết luận rằng vị trí địa lí có ảnh hưởng rất 
nhiều đến tính cảm quan của cà phê. Nhận xét này cũng phù hợp với kết quả nghiên cứu của một 
số tác giả khác. Các tác giả đó cho rằng, vị trí địa lí có ảnh hưởng rất nhiều đến thành phần hoá 
học, đặc biệt là các thành phần có ảnh hưởng nhiều đến sự tạo thành hương vị trong quá trình chế 
biến như acid amin, các glucid thấp phân tử (glucose, fructose), trigonelline, chlorogenic acid [7, 
8]. 

Chúng ta cũng có thể nhận thấy rằng, so với cà phê robusta ở ĐakLak, cà phê arabica có 
nhiều tính chất cảm quan được xem là phù hợp hơn so với thị hiếu của người sử dụng như mùi 
chocalate, mùi gỗ, mùi hoa cỏ, vị đắng. Đây là lý do tại sao cà phê arabica được ưa chuộng nhiều 
hơn so với cà phê robusta. Điều này có thể được giải thích là do trong cà phê nhân arabica, hàm 
lượng các cấu tử tiền tạo hương đa dạng hơn (về cả số lượng và chất lượng) so với cà phê nhân 
robusta. Do đó, sau quá trình chế biến, các cấu tử hương được hình thành nhiều hơn, tạo ra nhiều 
tính chất về mùi vị tốt [7, 8]. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4. KẾT LUẬN  

Qua kết quả nghiên cứu, có thể rút ra một số kết luận như sau: 
- Tính chất cảm quan của cà phê phụ thuộc vào vị trí địa lý của vùng canh tác. 
- Cà phê robusta mang thương hiệu Buôn Mê Thuột có tính chất cảm quan đa dạng, phụ thuộc 

vào từng khu vực địa lí cụ thể.   
- So với cà phê robusta, cà phê arabica ở ĐakLak có một số tính chất cảm quan tốt với cường 

độ cao. 
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Hình 5: Sự tương quan của các chỉ tiêu cảm 
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