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Tóm tắt. Cà phê là một trong những thức uống tiêu thụ nhiều nhất trên thế giới và là loại hàng hóa được 
giao dịch đứng thứ 2 trên thế giới sau dầu mỏ. Chất lượng cà phê là vấn đề luôn được khách hàng quan 
tâm và đòi hỏi nhà sản xuất phải đáp ứng tiêu chuẩn. Đó là chìa khóa về giá cả trong hoạt động mua bán. 
Cà phê chất lượng cao được đưa vào nhóm sản phẩm quốc gia từ năm 2017 cho thấy tầm quan trọng của 
mặt hàng nông sản này. Trên thực tế, có nhiều yếu tố tác động trong chuỗi cà phê: từ khâu chọn giống, 
trồng trọt, chế biến, rang xay, thử nếm…. Việc xây dựng hệ thống kiểm soát chất lượng từ nông trại đến 
ly cà phê đóng vai trò quan trọng nhằm truy xuất được nguồn gốc và đảm bảo chất lượng cao nhất của sản 
phẩm. Hệ thống này xây dựng nhằm đánh giá thường xuyên các chỉ tiêu sản phẩm (hóa lý và cảm quan) 
theo thời điểm, mùa vụ, vùng địa lý của cà phê (cà phê Arabica và cà phê Robusta). Trong các dữ liệu 
giám sát này, dữ liệu thử nếm cảm quan là tiêu chí quan trọng trong phân hạng chất lượng cà phê. Đây 
cũng chinh là yếu tố quyết định giá cả cà phê khi giao dịch mua bán. Với mục tiêu nhằm đề xuất giải pháp 
nâng cao chất lượng cà phê Việt Nam và xây dựng thương hiệu cà phê chất lượng cao, cà phê đặc sản 
trong bối cảnh hiện nay ở Việt Nam và nhấn mạnh tầm quan trọng của dữ liệu thử nếm, bài báo này sẽ 
trình bày 4 nội dung chính: (1)  bức tranh chung về chế biến cà phê từ giai đoạn trồng cà phê đến khâu 
cuối cùng là tiêu thụ sản phẩm, (2) tiêu chuẩn cà phê và tiêu chuẩn thử nếm cà phê, (3) tiêu chí xây dựng 
đội ngũ thử nếm cà phê ở các đơn vị chế biến, sản xuất, xuất khẩu cà phê và (4) cuối cùng là một số đề 
xuất nâng tầm giá trị cho hạt cà phê Việt Nam trong tương lai. Chúng tôi hy vọng rằng bài báo là một tài 
liệu tham khảo hữu ích giúp các đơn vị sản xuất cà phê hiểu rõ bức tranh toàn cảnh về các yếu tố tác động 
trong chuỗi giá trị của cà phê, từ đó thấy được vai trò rất quan trọng của đội ngũ thử nếm trong việc xây 
dựng tiêu chuẩn cà phê chất lượng cao. 
 Từ khóa. Cà phê Việt Nam, cà phê đặc sản, chất lượng cao, thử nếm cà phê. 

 
VIETNAM HIGH QUALITY COFFEE: AN APPROACH FROM THE COFFEE 

VALUE CHAIN AND THE IMPORTANCE OF COFFEE CUPPPING 
 
Abstract. Coffee is one of the most popular drinks and it is the 2nd rank of exchanged goods in the world, 
after  crude oil. The quality of coffee plays an important role and the producers always trying to adapt the 
consumers’ need. Quality standard of coffee is a key to affect on price of exchanging. In Vietnam, the 
highly quality coffee has been in the list of national products since 2017. It revealed that coffee is one of 
important Vietnamese agricultural goods. In fact, the quality of coffee was affected by several factors 
including genetics (species and varieties), agronomy, and harvesting method, post-harvest treatments, 
roasting and cupping technology. Establishing coffee quality control system in coffee value chain from 
farm to cup plays an important role to determine the authencity and traceablity of those products to assure 
the best high quality. This system built to evaluate frequently the coffee quality criteria (physiochemical 
characterestics and sensory properties) by harvesting time, seasons, geographical regions of Arabica and 
Robusta coffeee. In those quality control database, the coffee cupping scores evaluated by standards 
(international and national norms) are an important criteria to coffee grading that decides the price of 
buying/selling coffees. The goal of this paper suggests the solutions to improve the quality of Vietnamese 
coffee and establishes the national brandnames for high quality coffee, specialty coffee in current time 
and highlighs the importance of coffee cupping data.  The main contents of this paper include: (1) from-
seed-to-up scenero of coffee chain, (2) coffee standards system and high quality specialty coffee cupping 
test, (3) criteria and to build up coffee cuppers in factory, company and (4) finally to suggest the 
important improving steps towards the high value of Vietnamese coffee in future. We hope that this paper 
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is a useful reference help coffee production units understand the whole picture about the affected factors 
in coffee value chain. From that, the role of sensory coffee cuppers to set up the standard of high quality 
products is very important. 
Keywords. Vietnam coffee, specialty coffee, high quality, coffee cupping. 

1 GIỚI THIỆU 

1.1.  Cà phê Việt Nam và một số hạn chế ảnh hƣởng đến giá trị xuất khẩu 

Cà phê được người Pháp đưa vào Việt Nam từ những năm 1857 và được nhập vào để trồng ở Việt Nam từ 
năm 1888. Giai đoạn đầu, cây cà phê được trồng thử nghiệm tại Ninh Bình, Quảng Bình và một số tỉnh 
khác. Đến đầu thế kỷ 20, cây cà phê được trồng ở các đồn điền của Pháp ở Phủ Quỳ (Nghệ An) và một số 
nơi ở Tây Nguyên. Từ năm 1920 trở đi, cây cà phê được trồng với diện tích đáng kể ở Buôn Ma Thuột, 
Đaklak. Gần đây, diện tích trồng cà phê Việt Nam tăng nhanh. Hiện nay Việt Nam là quốc gia có sản 
lượng xuất khẩu cà phê nhân đứng thứ 2 trên thế giới, chỉ sau Braxin [1], duy trì đều đặn giá trị trên 3 tỷ 
USD/năm. Ngành hàng này đang được chính phủ hướng đến nâng giá trị xuất khẩu lên mức 6 tỷ USD vào 
năm 2030, song để đạt được cũng còn nhiều điều phải làm và lợi thế vẫn đang nằm ở các công ty nước 
ngoài [2]. Đó là các công ty cà phê có vốn nước ngoài, gọi là doanh nghiệp FDI tham gia thị trường cà 
phê Việt Nam [3] 

 
Hình 1. Vườn giống cà phê 

 
Hình 2. Cây cà phê 

Mặc dù xuất khẩu cà phê đứng vị trí thứ hai thế giới nhưng giá xuất khẩu của cà phê Việt Nam ở mức 
thấp và phần lớn là hàng thương mại chất lượngthông thường và chủ yếu xuất cà phê nhân thô (chiếm đến 
hơn 80% khối lượng xuất khẩu). Về chất lượng, cà phê nguyên liệu khi thu hoạch không đáp ứng đủ tiêu 
chuẩn về độ chín, cà phê còn lẫn các tạp chất dẫn đến chất lượng còn thấp...đem lại giá trị không cao. Bên 
cạnh đó, thực tế thế giới không biết đặc tính của cà phê Việt Nam và cà phê Việt Nam còn chưa tham gia 
được vào chuỗi giá trị toàn cầu [4]. Cà phê Việt Nam được các hãng cà phê trên thế giới mua hàng năm 
với 1,8 triệu tấn/năm cà phê nhân để làm các sản phẩm rang xay, hòa tan…nhưng nguồn gốc xuất xứ của 
cà phê Việt Nam luôn không được thể hiện trong công bố trên bao bì và người tiêu dùng chỉ được biết 
trên bao bì là cà phê Robusta hoặc Arabica. Phần lớn sản lượng cà phê Việt Nam xuất khẩu ra thế giới là 
Robusta (chiếm 30% sản lượng toàn cầu). Vì vậy, nguyên liệu cà phê nhân Việt Nam luôn có trong thành 
phần các sản phẩm của các công ty cà phê ngoại FDI ở Việt Nam. Thực tế này cho thấy, ngành cà phê 
Việt Nam hiện nay chưa thực hiện được việc nâng cao giá trị gia tăng cho nhóm ngành này, đồng thời 
chưa xây dựng được thương hiệu hoặc tính đặc trưng của cà phê Việt Nam. Đây là một thách thức rất lớn, 
đặc biệt là với sản lượng xuất khẩu cà phê nhân hay nhu cầu của tiêu thụ rất lớn trong thời gian qua. 
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1.2. Mối liên hệ giữa chất lƣợng cà phê với chủng loại và nguồn gốc xuất xứ 

Khi bàn đến chất lượng cà phê thì yếu tố chủng loại cà phê và nguồn gốc xuất xứ của cà phê không thể 
không nói đến. Về chủng loại thì hai chủng loại chính là cà phê Arabica và Robusta có những đặc điểm 
khác biệt nên hệ thống xuyên suốt trong chuỗi giá trị của hai chủng loại cà phê này là khác nhau dẫn đến 
tiêu chuẩn chất lượng cũng như giá trị kinh tế đem lại  khác nhau (Bảng 1).  

Bảng 1. Sự khác nhau giữa Arabica và Robusta 
TT Yếu tố Arabica Robusta 
1 Diện tích trồng trọt 70% sản lượng cà phê thế giới 30% sản lượng cà phê thế giới 
2 Cấu trúc gen 44 cặp nhiễm sắc thể 22 cặp nhiễm sắc thể 
3 Caffein 0,9-1,9% 1,7-4% 
4 Axit Chlorogennic (CGA) 5,5-8,0% 7-10% 
5 Hình dạng To hơn, hình ovan, hầu như dạng 

cong chữ S 

 

Nhỏ hơn, tròn, hơi thẳng phía 
đầu 

 
6 Chiều cao của cây (m) 2,5-4,5  4,5-6,0 m 
7 Độ cao (m) 600-2200  0-800 
8 Lượng mưa (mm) 1200-2200 2200-3000 
9 Nhiệt độ (0C) 15-24 18-36 

10 Chất béo (%) 15-17 10-11.5 
11 Đường saccaro (%) 6-9 3-7 
12 Nguồn gốc Trung và Nam Mỹ, Châu Phi 

(chủ yếu Ethiopia và Kenya), dễ 
bị tổn thương và ảnh hưởng 
mạnh bởi khí hậu 

Indonesia, Vietnam, Châu Phi 
(Uganda, Camerun và Bờ Biển 
Ngà), ít bị tổn thương, khả 
năng chống chịu tốt với biến 
đổi khí hậu 

13 Vị Hương vị đa dạng, tính axit rõ, 
mùi thơm nhiều và it đắng 

Đậm hơn, vị chua ít nổi bật, ít 
thơm và đắng 

14 Màu sắc phi pha chế Màu Hazel với sự phản chiếu 
màu đỏ, với một loại kem nhỏ 
gọn và đôi khi nổi bật 

Màu đen mạnh với màu kem 
đậm hơn và dày hơn 
 

15 Giá cả Đắt hơn Rẻ hơn  
Nguồn : https://www.coffeechemistry.com/general/agronomy/differences-arabica-and-robusta-coffee 
                https://www.getcoffeebehappy.com/difference-arabica-robusta-coffee-beans/ 
                https://javacoffeeiq.com/wp-content/uploads/2017/11/arabica-robusta.jpg         

Trong khi đó, khi nói về nguồn gốc xuất xứ, các sản phẩm nước ngoài…đều có những tính chất cảm 
quan đặc thù để nhận dạng và luôn đi kèm như khẳng định thương hiệu với các quốc gia khác. Các bản đồ 
đặc điểm cà phê trên thế giới hầu như không xuất hiện chữ Việt Nam về nguồn gốc sản phẩm. Có rất 
hiếm tài liệu có đề cập đến đặc tính cà phê Việt Nam. John Hoffman (2014) đề cập “rất ít cà phê chất 
lượng cao ở Việt Nam và cà phê Việt Nam có vị nhạt, mùi gỗ và thiếu vị ngọt hoặc thiếu những tính chất 
cảm quan tốt [5]. Đây là những đặc tính cảm quan mà thế giới cảm nhận chung về cà phê Việt Nam. Với 
số lượng xuất khẩu khá lớn nhưng chủ yếu là nguyên liệu nhân thô nên những hương vị đặc trưng của cà 
phê Việt Nam không được thế giới biết đến. Điều này cho thấy mối liên hệ giữa phân hạng chất lượng và 
các đặc tính cảm quan của sản phẩm cà phê được đánh giá trong các giai đoạn của chuỗi giá trị cà phê từ 
giống đến ly cà phê. Trong một tài liệu mới công bố của Hiệp hội cà phê ca cao Việt Nam (VICOFA) 
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năm 2019 về cà phê Việt Nam có đề cập đến hệ tiêu chuẩn của SCA (Tiêu chuẩn của Hiệp hội cà phê đặc 
sản) đối với một số giống cà phê Robusta và Arabica Việt Nam [6] nhưng thực tế sản lượng đạt chất 
lượng cao vẫn hạn chế. Hiện nay, cà phê Việt Nam xuất khẩu đều dựa trên tiêu chuẩn của khách hàng 
cung cấp và căn cứ tiêu chuẩn đó sẽ quyết định giá cả trong hoạt động mua bán. Đối với cà phê chất 
lượng cao, cà phê đặc sản, khách hàng sẽ đưa ra yêu cầu đánh giá theo tiêu chuẩn chung của thế giới (tiêu 
chuẩn SCA) [7] 

Trên thế giới, tỉ lệ cà phê chất lượng cao, cà phê đặc sản chỉ chiếm khoảng 5% trên tổng số lượng cà 
phê trên toàn thế giới. Vì vậy, ngành cà phê Việt Nam hướng đến những dòng chất lượng cao thì việc xây 
dựng hệ thống dữ liệu chất lượng thử nếm gắn kết với các công đoạn trong chuỗi giá trị cà phê đóng vai 
trò quan trọng trong việc xác định tính chất cảm quan đặc thù. Đây là cơ sở xây dựng nên hệ thống tiêu 
chuẩn thử nếm về cà phê chất lượng cao Việt Nam nhằm khẳng định thương hiệu và xác định rõ ranh giới 
với các nguồn cà phê chất lượng cao từ các quốc gia khác trên thế giới. 

1.3. Những hoạt động nâng cao chất lƣợng, thƣơng hiệu của cà phê Việt Nam 

Trên thực tế, chính phủ đã ban hành các chính sách cũng như các vấn đề về phát triển cà phê đến 2023 và 
tầm nhìn 2030 phát triển cà phê chất lượng cao. Các quy chuẩn quốc gia (Vietgap), quốc tế như 4C 
(Common Code for the Coffee Community), UTZ (UTZ certified), RFA (Rain Forest Alliance) liên quan 
đến sự phát triển bền cũng được áp dụng [6]. Bên cạnh đó, các địa phương cũng xây dựng hệ thống chỉ 
dẫn địa lý: cà phê Robusta (Buôn Mê Thuột), cà phê Arabica (Sơn La); cà phê Dak Hà (Đắc Nông); các 
nhãn hiệu chứng nhận: cà phê Arabica Cầu Đất (Đà Lạt, Lâm Đồng), cà phê Arabica Lang Biang (Đà Lạt, 
Lâm Đồng)…để khẳng định việc thương hiệu và xây dựng định hướng phát triển lâu dài, đặc biệt là mảng 
cà phê chất lượng cao.  

Hình 3. Quả cà phê và nhân cà phê thóc Hình 4.  Cà phê thóc chế biến ướt 
Trong hai năm trở lại đây, Cuộc thi cà phê đặc sản 2019 và 2020 được tổ chức Hiệp Hội cà phê Buôn 

Ma Thuột (BCA) được tổ chức đã có sự tham gia của nhiều doanh nghiệp sản xuất, kinh doanh cà phê 
trong và ngoài nước đã chú trọng đến các hoạt động thử nếm cà phê chất lượng cao, cà phê đặc sản. Điều 
đó cho thấy từng bước xây dựng những khung hoạt động để định hướng trong phát triển ngành hàng này 
và hướng đến xây dựng thương hiệu sản phẩm cà phê quốc gia chất lượng cao, nâng cao giá trị sử dụng, 
thưởng thức và xuất khẩu. Vì vậy, để hướng đến các chuẩn mực quốc tế, thì ngành cà phê cần có những lộ 
trình xây dựng những quy trình quản lý và hệ thống tiêu chuẩn chất lượng cà phê, mà ở đây là hoạt động 
thử nếm cảm quan là một trong những hoạt động then chốt gắn liền với nâng cao chất lượng toàn bộ các 
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công đoạn của chuỗi giá trị cà phê từ giống đến ly cà phê (from seed to cup). 

Hình 5.  Cà phê nhân chế biến ướt 
 

Hình 6.  Cà phê hạt rang và ly cà phê 

2 CHUỖI GIÁ TRỊ CÀ PHÊ VÀ TIÊU CHUẨN CHẤT LƢỢNG 

2.1. Các công đoạn then chốt trong chuỗi cà phê ảnh hƣởng đến mùi vị 
Mùi vị của ly cà phê được cảm nhận là kết quả của sự biến đổi của các công đoạn từ chọn giống đến ly cà 
phê cho người tiêu dùng là một quá trình phức tạp. Đó là sự tương tác giữa chuỗi các yếu công đoạn bao 
gồm: Lựa chọn giống, chủng loại cà phê, chăm sóc trong khi trồng trọt, quá trình thu hoạch, sơ chế, xử lý 
sau thu hoạch, quá trình rang, quá trình xay, quá trình thử nếm và tiêu thụ sản phẩm [8]. Trình tự của các 
công đoạn trong chuỗi giá trị cà phê liên quan đến chất lượng thử nếm được tóm tắt như sau:   
2.1.1. Lựa chọn giống: Các giống cà phê được trồng trên thế giới chủ yếu 2 loại Arabica và Robusta và 
có hương vị khác nhau, giá trị và điều kiện trồng trọt khác nhau [Bảng 1] 
2.1.2. Chăm sóc trong khi trồng trọt: Quá trình chăm sóc khi trồng trọt (phân bón, tưới nước, cắt, 
tỉa…), trồng xen canh và ưu tiên các cây tạo bóng râm cho cây cà phê [9]. 
2.1.3. Thu hoạch, quy trình chế biến và các vấn đề xử lý sau thu hoạch: Hiện nay có hai quy trình 
chính để chế biến cà phê là quá trình chế biến khô, chế biến ướt. Tuy nhiên, một phương pháp chế biến 
cải tiến kết hợp giữa chế biến khô và chế biến ướt là chế biến Honey. Phương pháp này có ưu điểm trong 
quá trình phơi phần đường chứa trong thịt quả tiếp tục thẩm thấu vào nhân cà phê làm cho mùi vị phong 
phú hơn [10]  
2.1.4. Rang cà phê: Rang cà phê là một trong những quá trình quan trọng trong chuỗi giá trị cà phê. Rang 
cà phê là quá trình gia nhiệt biến đổi các tính chất hóa học của hạt cà phê nhằm tạo ra vô số những hương 
vị do phản ứng maillard và phản ứng caramel hóa tạo ra [11]. Quá trình rang được tiến hành để sản xuất 
cà phê rang xay, cà phê hòa tan và để đánh giá chất lượng cà phê bằng phương pháp thử nếm. 
2.1.5. Xay cà phê: Quá trình xay tạo ra kích thước bột cà phê phù hợp với các phương pháp pha chế. Đây 
là một trong những vấn đề liên quan đến thiết bị, kỹ thuật pha chế ảnh hưởng đến chất lượng cảm quan 
của ly cà phê. 
2.1.6. Thử nếm: Như đã đề cập ở trên, đây là nội dung quan trọng. Trong phần 2.3 dưới đây, chúng tôi 
mong muốn mang tới người đọc cách nhìn đầy đủ về vấn đề này. Thông qua đội ngũ chuyên gia thử nếm, 
những đặc tính chất lượng cảm quan của cà phê được xác định và khẳng định các chuẩn mực về tiêu 
chuẩn chất lượng cảm quan (coffee cupping test) đối với cà phê nhân, cà phê chất lượng cao và cà phê đặc 
sản.  
2.1.7. Tiêu thụ sản phẩm: Thức uống đa dạng từ cà phê với hương vị đặc thù được tạo ra trong quá trình 
này để tiêu thụ sản phẩm nhằm đáp ứng thị hiếu của nhiều phân khúc người tiêu dùng thông qua thiết bị 
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và kỹ thuật pha chế (barista). 

2.2. Tiêu chuẩn cà phê chất lƣợng cao, cà phê đặc sản  
Cà phê chất lượng cao là khái niệm cà phê được phân hạng dựa trên các tiêu chuẩn phân hạng của quốc 
gia, quốc tế với các tiêu chí cơ lý (số lượng hạt lỗi, tạp chất, hạt đen, hạt lỗi) và tiêu chuẩn thử nếm. Tiêu 
chuẩn phân hạng dựa trên tiêu chuẩn của các Tổ chức cà phê thế giới (ICO), Hiệp hội cà phê đặc sản 
(SCA) và Tổ chức nghiên cứu cà phê thế giới (WCR).  
Trong xu hướng mới của thế giới, cà phê đặc sản (đặc biệt) được nhắc đến là một trong những hướng đi 
mới. Thuật ngữ cà phê đặc sản (specialty coffee) được nhắc đến lần đầu tiên năm 1974 của Erna Knutsen 
trong một số của Tạp Chí Thương mại Trà và Cà phê và hướng đến sản phẩm cà phê Arabica. Thuật ngữ 
cà phê đặc sản được mô tả là những hạt cà phê có hương vị tuyệt vời nhất được sản xuất trong những mẻ 
nhỏ với điều kiện đặc biệt [12].  
Các chuẩn mực hàng đầu về tiêu chuẩn thử nếm cà phê nói chung được ông Ted R. Lingle, chủ tịch đầu 
tiên của Hiệp hội cà phê đặc sản của Mỹ (SCAA) hệ thống hóa bằng tài liệu Thử nếm cà phê [13]. Bộ tài 
liệu này cung cấp những nền tảng cơ bản về kỹ thuật thử nếm cà phê. Đây được xem là tài liệu chuẩn 
trong việc đánh giá chất lượng cà phê hiện nay trên thế giới. Các chuẩn mực từ chuẩn bị mẫu, ly tách để 
thử nếm, các hệ thống thuật ngữ, thang điểm đánh giá chất lượng cà phê cũng được đề cập trong tài liệu 
này. 

2.3. Hệ thống tiêu chuẩn và thuật ngữ thử nếm 

Tiêu chuẩn này được quy định trong các tiêu chuẩn của quốc gia, Tổ chức cà phê, Hiệp hội Cà phê của 
thế giới, quốc gia, Hiệp hội cà phê đặc sản (SCA). Các tiêu chuẩn này đặt trên nền tảng nhu cầu của 
khách hàng và là cơ sở cho các điều khoản trong hợp đồng kinh doanh, mua hàng của khách hàng. Theo 
nguyên tắc là nhà sản xuất và khách hàng thống nhất tiêu chuẩn và được cụ thể hóa trong các điều khoản 
mua bán, kinh doanh mặt hàng này. Trong bài báo này, chúng tôi sẽ nêu ra nhưng tiêu chuẩn quan trọng 
(hóa lý, cảm quan) đối với sản phẩm cà phê nhân, hệ thống đánh giá của SCA và yêu cầu của hội đồng 
thử nếm:  
2.3.1. Tiêu chuẩn cơ lý: Trong ngành hàng cà phê, các tiêu chuẩn về cà phê nhân là chuẩn mực về phân 
hạng cà phê dựa trên kích thước hạt cà phê, các lỗi, tạp chất, độ ẩm...Các tiêu chuẩn này được lượng hóa 
cụ thể như tiêu chuẩn cà phê nhân TCVN 4193:2014. 
2.3.2. Tiêu chuẩn thử nếm: Tiêu chuẩn thử nếm là tiêu chí quan trọng của cà phê nhân khi xuất khẩu ra 
thị trường nước ngoài. Trong tiêu chuẩn thử nếm xuất khẩu TCVN hiện nay là tiêu chuẩn khung như khi 
cà phê xuất khẩu phụ thuộc vào tiêu chuẩn của khách hàng, đặc biệt với các khách hàng xuất khẩu, họ sử 
dụng tiêu chuẩn thử nếm dựa trên hệ thống tiêu chuẩn của SCA.  

2.3.3. Bánh xe mùi vị cà phê và thuật ngữ chất lƣợng cà phê:   

 Năm 1984, tài liệu cẩm nang cho người thử nếm được Hiệp hội cà phê đặc sản Mỹ (SCAA) xuất bản 
lần đầu tiên được viết bởi Ted R. Lingle cung cấp các thuật ngữ thử nếm cà phê, mùi vị lỗi, phương 
pháp chuẩn bị mẫu và thử nếm cà phê. Trong tài liệu này cung cấp bánh xe mùi vị cà phê. Là tài liệu 
rất hữu ích cho các nhà rang xay, kinh doanh cà phê, và ngành công nghiệp cà phê. Trong tài liệu này 
[13], các thuật ngữ về cà phê được chia thành các nhóm theo quá trình biến đổi mùi vị của hạt cà phê 
từ quá trình chế biến, rang xay và pha chế.   

 Năm 2016, Tổ chức Cà phê thế giới xuất bản một bản thuật ngữ cà phê mới. Thuật ngữ này tập hợp 
các mẫu cà phê nhân trên thế giới và được đánh giá bởi các chuyên gia thử nếm cà phê [14]. Bánh xe 
mùi vị được cập nhật dựa nhu cầu hiểu biết và phát triển của ngành cà phê thế giới. Đây là tài liệu 
quan trọng về các thuật ngữ thử nếm, mẫu chuẩn để huấn luyện đội ngũ thử nếm. Trong tài liệu này, 
mùi vị cà phê được phân thành các 9 nhóm mùi vị chủ đạo với 110 thuộc tính mùi, vị, cấu trúc có 
trong cà phê và cung cấp mẫu chuẩn đo lường cường độ các đặc tính cảm quan (Bảng 2).   
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Bảng 2. Nhóm mùi vị cà phê [14] 

TT Phân nhóm  Mùi (*) 
1 Mùi hương hoa  Hoa, trà đen 
2 Mùi trái cây Dâu, trái cây sấy,  
3 Mùi chua/lên men Chua, mùi cồn/mùi lên men,  
4 Mùi ngọt Vani, ngọt đường, hạt rang, mùi ngọt 
5 Mùi hạt xanh rau củ Mùi dầu olive, mùi gắn với sản phẩm tươi, nhóm hạt 
6 Mùi gia vị Quế, hồi, tiêu, hăng  
7 Mùi hạch  Mùi hạt nutty (hạt dẻ, hạnh nhân, đậu phộng..) 
8 Mùi rang Ngũ cốc, cháy, mùi thuốc lá 
9 Mùi khác Hóa chất, giấy, ẩm mốc… 

(*): Các thuật ngữ của mùi là những đặc tính mùi của sản phẩm/nhóm sản phẩm gợi lên cảm giác tương ứng 
và được định nghĩa rõ trong tài liệu Thuật ngữ thử nếm cà phê của Tổ Chức Cà phê thế giới 2016) 

2.3.4. Hệ thống tiêu chuẩn đào tạo và yêu cầu của đội ngũ thử nếm  
Như đề cập ở phần đầu, để đào tạo đội ngũ thử nếm, phải tiến hành lựa chọn những người có năng lực về 
thử nếm, đánh giá cảm quan. Để lựa chọn Hội đồng thử nếm cảm quan cà phê, chúng ta có thể sử dụng hệ 
thống tiêu chuẩn Phương pháp luận về phân tích cảm quan: 

 Phương pháp luận- Hướng dẫn Lựa chọn, huấn luyện, giám sát những người được huấn 
luyện/chuyên gia (ISO 8586:2012);   

 Phương pháp luận- Hướng dẫn ban đầu và huấn luyện người đánh giá để phát hiện và nhận biết 
mùi vị (ISO 5496:2006);   

 Phương pháp luận: Hướng dẫn chung để thiết lập Profile cảm quan (ISO 132999:2016) 
 Phân tích cảm quan- Xác định và lựa chọn thuật ngữ mô tả để thiết lập profile cảm quan theo 

cách tiếp cận đa chiều (ISO 11035:1994) 
 Phương pháp luận: Hướng dẫn chung để tiến hành phép thử thị hiếu với người tiêu dùng trong 

khu vực được kiểm soát (ISO 11136:2014) 
 Phương pháp luận: Hướng dẫn đánh giá màu sắc của sản phẩm (ISO 11037:2011) 

Hiện nay, tiêu chuẩn đánh giá chất lượng cà phê Arabica dựa vào hệ tiêu chuẩn của SCA xây dựng dựa 
trên 5 tiêu chí [15] và người thử nếm được đào tạo phải có những yêu cầu quan trọng dưới đây: 

 Năng lực: Người thử nếm phải có sức khỏe và có độ nhạy về cảm giác: vị ngọt, chua, mặn, đắng, 
umani và những mùi vị khác… 

 Trí nhớ: Người thử có khả năng ghi nhớ các hương vị (mùi và vị). Quá trình thử nếm được lặp lại 
và viết ra các thuật ngữ mô tả, bao gồm chất lượng và cường độ, đây là chìa khóa để kiểm tra trí 
nhớ  

 Giao tiếp: Người thử khớp nối các mùi vị (mùi và vị) và chuyển thành ngôn ngữ cà phê, để người 
thử có thể cảm nhận những thứ đã thử 

 Lượng hóa: Người thử cho điểm mẫu cà phê trên thang đánh giá một cách nhất quán. Người thử 
có thể hiệu chỉnh điểm với những người thử khác. Điểm đánh giá có thể khác nhau nhưng phải 
dựa vào hệ thống tiêu chuẩn (hệ thống tiêu chuẩn SCA, CQI) 

 Tập trung: Người thử nếm bình tĩnh tâm trí và tập trung vào các loại cà phê đang thử nếm mà 
không bị phân tán. Đây là một thực hành khó khăn nhưng cần thiết.   

Trong một tổng quan của Sunarharum và cộng sự năm 2014 khẳng định mùi vị cà phê rất phức tạp, bị ảnh 
hưởng bởi các yếu tố hóa học, sinh học và vật lý của quá trình trồng trọt. Mùi vị của cà phê cũng ảnh 
hưởng bởi độ chín của quả cà phê, khu vực địa lý, quá trình sản xuất, quá trình rang và chuẩn bị mẫu [16]. 
Bên cạnh đó, mối liên hệ giữa các thành phần mùi vị và tính chất cảm quan hàm ý có ảnh hưởng đến chất 
lượng cà phê Arabica; quá trình lên men trong giai đoạn sơ chế cũng ảnh hưởng đến mùi vị cà phê [17].  
Tất cả những điều này khẳng định rằng, tính chất cảm quan của cà phê thử nếm là một tiêu chuẩn chất 
lượng then chốt. 
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Hình 7. Ly cà phê thử nếm 

3. GIẢI PHÁP ĐỀ XUẤT VÀ HƢỚNG THỰC HIỆN NÂNG CAO CHẤT LƢỢNG CÀ 
PHÊ Ở VIỆT NAM  
3.1.Cở sở của đề nghị:  
 Căn cứ các chính sách trọng điểm của nhà nước về cây cà phê chất lượng cao và các đề án nâng cao 

chất lượng cà phê Việt Nam trong giai đoạn mới cũng như thực trạng chất lượng và giải pháp nâng 
cao giá trị gia tăng của cà phê Việt Nam. 

 Hệ thống các chuỗi quán cà phê chất lượng cao ngày càng nhiều, đặc biệt là các quốc gia khu vực 
Châu Á Thái Bình Dương và thị trường dự kiến sẽ tăng trưởng và đạt doanh thu 83,563 triệu USD và 
khối lượng 1,644,371.9 tấn vào năm 2025 [18] 

3.2. Các đề nghị và tính khả thi:  
Phát triển một lĩnh vực nông sản như cà phê với 95% sản lượng từ các nông hộ và 5% từ các đơn vị nhà 
nước [6] cho thấy sự khó khăn để kiểm soát và nâng cao chất lượng. Những tồn tại của ngành cà phê Việt 
Nam đã được nhận dạng trong các báo cáo về chính sách nhưng việc cải thiện cần có những chương trình 
cụ thể về cà phê:  
 Quy hoạch vùng trồng cà phê Robusta và Arabica dựa theo phân bố địa lý và khí hậu, ưu tiên những 

vùng đã có chỉ dẫn địa lý (Arabica Sơn La), Robusta (Buôn Mê Thuột), nhãn hiệu chứng nhận 
(Arabica Cầu Đất-Lâm Đồng) định hướng chất lượng cao theo tiêu chuẩn của SCA. 

 Cải tiến quy trình chế biến cà phê: Khuyến cáo thu hái cà phê trái chín đạt tỉ lệ từ 80% trở lên và 
điều kiện sân phơi đạt tiêu chuẩn Cà phê nhân- Hướng dẫn bảo quản và vận chuyển (TCVN 
6602:2013) và áp dụng các phương pháp sơ chế mới (lên men yếm khí, hiếu khí…) để nâng cao chất 
lượng. 

 Đào tạo và huấn luyện thường xuyên đội ngũ thử nếm và xây dựng hệ thống quản lý chất lượng nội 
bộ về truy vết nguồn gốc cà phê ở các đơn vị kinh doanh, sản xuất cà phê.  

 Hình thành các đơn vị nghiên cứu cà phê ở gắn kết với doanh nghiệp nhằm thực hiện các nghiên cứu 
có hệ thống các công đoạn của chuỗi giá trị cà phê, đồng thời xây dựng hệ thống cơ sở dữ liệu về cà 
phê Việt Nam, trong đó chú trọng đến dữ liệu tiêu chuẩn thử nếm gắn kết với chuỗi giá trị cà phê. 
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4. KẾT LUẬN 
Bài báo này là một trong ít những bài báo viết về cà phê Việt Nam hiện nay cũng như đề cập đến xây 
dựng hệ thống kiểm soát chất lượng thử nếm cà phê Việt Nam. Cà phê là sản phẩm nông nghiệp (cà phê 
nhân), đồng thời là nguyên liệu tạo ra sản phẩm tiêu dùng (cà phê rang xay, hòa tan, túi lọc…). luôn có sự 
phân loại dựa theo tiêu chuẩn chất lượng hàng hóa, có mối liên hệ chặt chẽ với giá cả và sự tiêu thụ của 
sản phẩm. Trong suốt toàn bộ các công đoạn của chuỗi giá trị cà phê từ chọn giống đến ly cà phê, yếu tố 
mùi vị xuyên là tiêu chí then chốt góp phần nâng cao chất lượng. Các hoạt động phân tích, nhận định và 
đánh giá được mùi vị cà phê trong các công đoạn của chuỗi giá trị bằng phương pháp thử nếm được thực 
hiện bởi những đội ngũ được đào tạo ở các đơn vị sẽ giúp họ chủ động trong khắc phục những hạn chế 
những mùi vị lỗi trong quá chế biến và sản xuất.  

Hệ thống dữ liệu mùi vị thử nếm cà phê liên quan đến các công đoạn của chuỗi giá trị cà phê không 
chỉ là dữ liệu có cơ sở khoa học giải quyết những khiếu nại giữa khách hàng và nhà sản xuất một cách 
thỏa đáng, tăng tính minh bạch và tự tin của nhà sản xuất với khách hàng, trong đó có liên quan đến việc 
đề xuất giá cả mua bán, mà còn giúp các bên liên quan trong chuỗi giá trị cà phê hiểu rõ các yếu tố quan 
trọng ảnh hưởng đến tính đặc thù của ngành cà phê Việt Nam. Với hệ tiêu chuẩn thử nếm cà phê được 
xây dựng, các chuẩn mực về cà phê chất lượng cao, cà phê đặc sản được hình thành sẽ đáp ứng yêu cầu 
của một sản phẩm thương hiệu quốc gia, nâng cao giá trị cho sản phẩm cà phê Việt Nam trong tương lai.   
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