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TÓM TẮT 
Nghiên cứu thực hiện nhằm đánh giá ảnh hưởng của tỷ lệ bổ sung enzyme và 
nấm men đến chất lượng cà phê chè đặc sản (Coffea arabica) của Sơn La chế 
biến theo phương pháp Honey ứng dụng lên men kỵ khí. Các thí nghiệm được bố 
trí theo khối ngẫu nhiên gồm 9 công thức, trong đó: 1 công thức đối chứng (lên 
men tự nhiên) và 8 công thức có bổ sung enzyme (pectinase và cellulase); nấm 
men Saccharomyces cerevisiae hoặc phối hợp các tỷ lệ enzyme và nấm men khác 
nhau. Quá trình lên men kỵ khí tại các công thức được thực hiện trong 24h và 
sản phẩm được làm khô ở nhiệt độ phòng đến độ ẩm 12 – 12,5%. Kết quả cho 
thấy: Các công thức xử lý enzyme và nấm men có sự tác động rõ rệt đến thành 
phần hóa học và chất lượng cảm quan của cà phê chè đặc sản. Cụ thể: hàm 
lượng protein, carbohydrate và đường khử lần lượt dao động 9,59–17,73%; 
40,99–54,55% và 0,51–1,52% chất khô. Hàm lượng axit hữu cơ tổng số đạt 
4,91–5,80%, trong khi caffeine dao động khoảng 0,89–1,39%. Đánh giá cảm 
quan cho thấy các mẫu đạt kết quả từ 82,17–83,67 điểm theo thang điểm SCA 
2025, đáp ứng tiêu chuẩn cà phê đặc sản, trong đó công thức 5 (enzyme 0,05 
g/kg + nấm men 1 g/kg) đạt điểm cảm quan cao nhất. Như vậy việc lựa chọn tỷ 
lệ enzyme và nấm men thích hợp là yếu tố quan trọng để kiểm soát quá trình lên 
men và nâng cao chất lượng cà phê Arabica chế biến Honey. 

ABSTRACT 
This study aimed to evaluate the effects of different enzyme and yeast 
supplementation rates on the quality of specialty Arabica coffee (Coffea 
arabica) from Son La Province processed by the Honey method under 
anaerobic fermentation. The experiment was arranged in a randomized block 
design with nine treatments, including one control (spontaneous fermentation) 
and eight treatments supplemented with enzyme, yeast, or different 
combinations of enzyme and yeast. Anaerobic fermentation was conducted for 
24 h, followed by drying at room temperature until the moisture content 
reached 12–12.5%. The addition of enzyme and yeast significantly affected the 
chemical composition and sensory quality of the specialty Arabica coffee. 
Protein, carbohydrate, and reducing sugar contents ranged from 9.59–17.73%, 
40.99–54.55%, and 0.51–1.52% on a dry matter basis, respectively. Total 
organic acid content ranged from 4.91–5.80%, while caffeine content varied 
from 0.89–1.39%. Sensory evaluation showed that the evaluated samples 
scored between 82.17 and 83.67 SCA points, meeting the criteria for specialty 
coffee. These findings indicate that selecting an appropriate enzyme–yeast 
supplementation ratio is important for controlling anaerobic fermentation and 
improving the quality of Arabica coffee processed by the Honey method. 
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1. ĐẶT VẤN ĐỀ 
Cà phê là một trong những mặt hàng nông 

sản xuất khẩu chủ lực của Việt Nam và giữ vai 
trò quan trọng trong sự phát triển kinh tế 
nông nghiệp. Hiện nay, cà phê chè (Coffea 
arabica) được trồng chủ yếu tập trung tại các 
tỉnh Sơn La, Điện Biên, Quảng Trị và một phần 
tỉnh Lâm Đồng [1]. Tuy nhiên trong những 
năm gần đây, xu hướng phát triển của ngành 
hàng cà phê Việt Nam đang chuyển từ mục 
tiêu nâng cao sản lượng sang nâng cao chất 
lượng và giá trị thương mại của sản phẩm [2]. 
Đặc biệt, sản xuất cà phê đặc sản (Specialty 
coffee) và ứng dụng các công nghệ chế biến 
hiện đại đang được quan tâm nhằm tạo ra 
các sản phẩm có giá trị cao hơn [3]. Trong đó, 
việc ứng dụng các kỹ thuật lên men có kiểm 
soát bằng enzyme và vi sinh vật được xem là 
hướng nghiên cứu có nhiều tiềm năng trong 
việc cải thiện chất lượng cảm quan [4] và 
nâng cao giá trị của cà phê Việt Nam trên thị 
trường quốc tế.  

Chất lượng cà phê đặc sản không chỉ phụ 
thuộc vào nguồn giống, điều kiện sinh thái 
vùng trồng, các kỹ thuật trồng chăm sóc, chất 
lượng nguyên liệu đầu vào mà còn chịu ảnh 
hưởng đáng kể của các biến đổi sinh hóa 
trong quá trình sơ chế, chế biến. Trong đó, 
lên men là quá trình có khả năng làm thay đổi 
thành phần các chất như: carbohydrate, 
protein, đường và axit hữu cơ, qua đó tác 
động đến sự hình thành các tiền chất tạo 
hương vị trong quá trình rang. 

Cà phê đặc sản là loại cà phê đạt từ 80 
điểm trở lên trên thang điểm cảm quan 100 
điểm của SCA (Specialty Coffee Association - 
Hiệp hội Cà phê Đặc sản) khi được đánh giá 
bởi chuyên gia thử nếm được chứng nhận và 
là phân khúc có giá trị cao trong ngành cà phê 
do đáp ứng các yêu cầu khắt khe về chất 
lượng nguyên liệu, quy trình sản xuất, khả 
năng truy xuất nguồn gốc và đặc tính cảm 
quan của sản phẩm [5]. Do vậy kỹ thuật chế 
biến cà phê là yếu tố then chốt giúp các thành 
phần dinh dưỡng trong quả cà phê như 
protein, carbohydrate, đường, axit hữu cơ... 
biến đổi theo hướng được kiểm soát để đảm 
bảo các tiêu chí của cà phê đặc sản [6].  

Lớp nhớt bao quanh hạt cà phê chứa 
85,3% nước, 7,2% protein, 0,7% lipid, 1,1% 
tro,  1,5%  cellulose, 4,3%  đường  [7]. 
Enzyme pectinase, cellulase giúp phân giải 
pectin và cellulose thành đường, tạo vị ngọt 
cho cà phê và nguyên liệu cho nấm men 
chuyển hóa thành các axit hữu cơ, este, 
ethanol... [8]. Quá trình lên men cà phê thóc 
ướt (phương pháp Honey) kỵ khí bổ sung 
enzyme và nấm men là công nghệ được áp 
dụng ở các quốc gia sản xuất cà phê chất 
lượng cao [9, 10] do chúng tăng cường quá 
trình phân giải lớp chất nhầy và thịt quả, 
chuyển hóa hợp chất hữu cơ tạo các hợp chất 
tiền hương (aroma precursors), độ phức hợp 
(complexity) và độ cân bằng (balance) của sản 
phẩm [11, 12] góp phần hình thành hương vị 
đặc trưng của cà phê đặc sản [13, 14]. Ngoài 
ra, nấm men kiểm soát hệ vi sinh vật cạnh 
tranh, giúp quá trình lên men diễn ra ổn định 
hơn, giảm sự biến động về chất lượng giữa 
các mẻ chế biến và nâng cao tính đồng nhất 
của sản phẩm [6, 15].    

Tuy nhiên, tại nhiều vùng sản xuất hiện 
nay ở Việt Nam, hầu hết các quá trình lên 
men đều được thực hiện nhờ hệ vi sinh vật tự 
nhiên nên sản phẩm có chất lượng không 
đồng đều và điểm cảm quan không ổn định 
theo thang đánh giá của Hiệp hội Cà phê Đặc 
sản [16]. Thêm vào đó, các nghiên cứu về việc 
bổ sung đồng thời enzyme và nấm men trong 
quá trình lên men kỵ khí cà phê theo phương 
pháp Honey còn hạn chế. Xuất phát từ thực 
tế này, nghiên cứu được thực hiện nhằm 
đánh giá ảnh hưởng của việc bổ sung enzyme 
và nấm men trong quá trình lên men kỵ khí 
đến chất lượng cà phê chè đặc sản chế biến 
theo phương pháp Honey. Đồng thời, đây là 
tiền đề để xây dựng quy trình chế biến giúp 
nâng cao chất lượng và giá trị thương mại của 
cà phê chè đặc sản. 
2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 
2.1. Vật liệu nghiên cứu 

Vật liệu sử dụng trong nghiên cứu là quả 
cà phê chè (Coffea arabica) chín hoàn toàn 
thu hái trong các khu vực sản xuất cà phê chè 
đặc sản tại Sơn La. Sau khi xát bỏ vỏ (vẫn giữ 
lại lớp nhớt và thịt quả), cà phê thóc ướt 
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được sử dụng cho các thí nghiệm lên men kỵ 
khí theo phương pháp Honey. 

Chủng nấm men Saccharomyces cerevisiae 
với mật độ tế bào 109 CFU/g được cung cấp 
bởi Angel Yeast. Enzym pectinase dạng chế 
phẩm Pectinex® Ultra SP-L hoạt độ 25.000 
U/g và cellulase hoạt độ 740 U/g từ Novozym. 
2.2. Phương pháp nghiên cứu 

Ảnh hưởng của enzyme và nấm men đến quá 
trình lên men kỵ khí theo phương pháp Honey: 

Thí nghiệm được bố trí theo khối ngẫu 
nhiên với 3 lần lặp (khối lượng nguyên liệu 10 
kg cà phê thóc ướt/lần lặp). Cà phê thóc ướt 
được bổ sung hỗn hợp enzyme (pectinase và 
cellulase, tỷ lệ 1:1); nấm men Saccharomyces 
cerevisiae theo các nồng độ khác nhau để lên 
men cà phê như Bảng 1. 

Thí nghiệm được tiến hành trong 24 giờ 
với điều kiện kỵ khí. Hạt cà phê thóc sau khi 

lên men được làm khô đến khi đạt độ ẩm 12 
– 12,5%. Cà phê nhân sau thí nghiệm được 
nghiền mịn và xác định các chỉ tiêu: hàm lượng 
protein; carbonhydrat; đường khử; acid hữu cơ 
tổng số, caffeine và đánh giá cảm quan. 

Hàm lượng protein:   
Xác định theo phương pháp Bradford [17] 

dựa trên sự tạo phức giữa protein và thuốc 
nhuộm Coomassie Brilliant Blue G-250. 
Protein chuẩn sử dụng để xây dựng đường 
chuẩn là albumin (Bovine Serum Albumin – 
BSA). Độ hấp thụ quang của dung dịch phản 
ứng được đo tại bước sóng 595 nm bằng máy 
quang phổ UV-Vis. Hàm lượng protein trong 
mẫu được xác định thông qua phương trình 
đường chuẩn y = 1,342x + 0,4138, R2 = 0,9959 
(x: mg/mL; y: OD595) và biểu thị dưới dạng 
phần trăm chất khô (% CK). 

 

Bảng 1. Bố trí thí nghiệm nghiên cứu ảnh hưởng của enzyme và nấm men  
đến quá trình lên men kỵ khí cà phê chè theo phương pháp Honey 

TT CTTN Nồng độ enzyme (g/kg) Nồng độ nấm men (g/kg) 

1 ĐC 0 0 

2 CT1 0 1 

3 CT2 0 3 

4 CT3 0,05 0 

5 CT4 0,15 0 

6 CT5 0,05 1 

7 CT6 0,05 3 

8 CT7 0,15 1 

9 CT8 0,15 3 

 
Hàm lượng carbohydrate:  
Xác định theo phương pháp DNSA của 

Sarkar và cộng sự (2024) [18] có cải tiến. Sau 
khi thuỷ phân mẫu bằng HCl (2,5M ở 100oC, 
30 phút), trung hoà dịch bằng NaOH (5M đến 
pH = 7), ly tâm loại cặn và tiến hành phản ứng 
dịch với DNSA 1%. Đo độ hấp thụ quang bằng 
máy quang phổ UV-Vis ở bước sóng 540 nm. 
Hàm lượng carbohydrate được xác định dựa 
trên phương trình hồi quy tuyến tính y = 
3,0253x – 1,316, R2= 0,9934 (trong đó x: hàm 
lượng glucose (mg/mL), y: giá trị OD540). Kết 
quả biểu thị bằng % chất khô (%CK).  

Hàm lượng đường khử:  
Xác định theo phương pháp quang phổ của 

Miller [19]. Lấy 1 g bột cà phê, bổ sung 10 mL 

nước cất 90°C, ủ trong 30 phút, lọc để thu dịch. 
Lấy 3 mL dịch trích (đã được pha loãng 1: 3) bổ 
sung 1 mL thuốc thử DNS, đun cách thủy ở 
100°C trong 10 phút. Đo độ hấp thu bằng máy 
quang phổ UV-Vis ở bước sóng 540 nm. Hàm 
lượng đường khử được xác định thông qua 
đường chuẩn glucose và biểu thị dưới dạng 
phần trăm chất khô (% CK).  

Hàm lượng axit hữu cơ tổng số:  
Xác định theo Tiêu chuẩn Quốc gia TCVN 

5483:2007 – Sản phẩm rau quả - Xác định độ 
axit chuẩn độ được [20]. Cân 25 g bột mẫu 
cho vào bình nón với 50 ml nước nóng. Trộn 
đều và đun cách thủy trong 30 phút, chuyển 
toàn bộ dịch mẫu vào bình định mức 250 ml 
và thêm nước tới vạch. Lọc thu dịch và hút 25 
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ml dịch vào cốc, chuẩn độ bằng dung dịch 
NaOH 0,1M với phenolphthalein làm chất chỉ 
thị. Kết quả được tính theo phần trăm chất 
khô (% CK).  

Hàm lượng caffeine:  
Xác định theo Tiêu chuẩn Quốc gia TCVN 

9723:2013 ISO 20481:2008 Cà phê và sản 
phẩm cà phê-Xác định hàm lượng cafein bằng 
sắc ký lỏng hiệu năng cao (HPLC) [21]. Cân 1 g 
mẫu dạng bột và chuyển vào bình định mức 
250 mL. Thêm 5 g magie oxit và 200 mL nước 
vào phần mẫu đựng trong bình định mức. Đặt 
bình vào nồi cách thủy được duy trì ở điểm sôi 
và chờ cho đến khi dung dịch đạt đến ít nhất 
90oC. Tiếp tục gia nhiệt bình trong nồi cách 
thủy trong 20 phút, làm nguội đến nhiệt độ 
phòng, lấy phần dịch lỏng nổi phía trên và lọc 
qua bộ lọc cỡ lỗ 0,45 µm. Dịch lọc này được 
dùng để tách bằng HPLC. Mẫu được phân tích 
bằng thiết bị (HPLC - High Performance Liquid 
Chromatography), với cột C18. Pha động là 
24 % (v/v) methanol trong nước, tốc độ dòng 
1,0 ml/phút, thời gian phân tích là 15 phút, áp 
suất tối đa cho thiết bị là 400 bar (1 bar = 
0,987 atm), bước sóng 272 nm. 

Thử nếm cà phê:  
Theo phương pháp của Hiệp hội Cà phê 

đặc sản (SCA Cupping Protocol 2021). 
Lựa chọn mẫu cảm quan:  
Mẫu ĐC và TN5 được lựa chọn để đánh giá 

cảm quan nhằm so sánh lên men tự nhiên với 
lên men có kiểm soát. TN5 đại diện cho nhóm 
phối hợp enzyme–nấm men ở mức bổ sung 
thấp nhất (0,05 g/kg enzyme + 1 g/kg nấm 
men), đồng thời các chỉ tiêu hóa học cho thấy 
mức biến đổi tương đối cân bằng. Các công 
thức còn lại được sử dụng để đánh giá tác 
động riêng lẻ và xu hướng đáp ứng theo mức 
bổ sung enzyme, nấm men. 

Phân tích thống kê:  
Tất cả các thí nghiệm được thực hiện lặp 

lại 3 lần độc lập. Dữ liệu thực nghiệm được 
xử lý, tính toán giá trị trung bình và độ lệch 
chuẩn (Mean ± SD) bằng phần mềm 
Microsoft Excel. Tiếp đó, phần mềm IBM 
SPSS Statistics 20 được áp dụng để phân tích 
hệ số tương quan Pearson và thực hiện kiểm 
định Post-hoc Tukey nhằm đánh giá mức độ 

sai khác có ý nghĩa thống kê giữa các giá trị 
trung bình (p < 0,05). 
3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Protein, carbonhydrat và đường khử 

Các công thức lên men với tỷ lệ bổ sung 
enzyme và nấm men khác nhau đã tạo ra sự 
biến động rõ rệt về hàm lượng protein, 
carbohydrate và đường khử của cà phê sau xử lý. 

Protein: Protein là thành phần quan trọng 
của hạt cà phê, đồng thời là nguồn cung cấp 
các axit amin tham gia phản ứng Maillard 
trong quá trình rang, góp phần hình thành 
màu sắc, hương thơm và hương vị đặc trưng 
của cà phê [22, 23]. Thêm vào đó, với cà phê 
Arabica, sự thay đổi thành phần hóa học của 
hạt, đặc biệt là lipid và protein, có thể góp 
phần ảnh hưởng đến khả năng hình thành và 
ổn định lớp bọt khí (crema). Trong đó, lipid và 
protein tham gia tạo và ổn định màng bề mặt 
của bọt khí, góp phần tạo cấu trúc crema và 
cảm giác mouthfeel (độ dày và đậm đà). Đồng 
thời, việc duy trì một phần lớp nhớt và thịt 
quả trong quá trình chế biến Honey có thể 
thúc đẩy các biến đổi sinh hóa và vi sinh, làm 
thay đổi thành phần hợp chất bay hơi và các 
đặc tính cảm quan như vị ngọt (sweetness), 
hương trái cây (fruity) và độ chín dịu êm 
(mellowness) [24]. Kết quả nghiên cứu ở Bảng 
2 chỉ ra hàm lượng protein ở các mẫu dao 
động từ 9,59 ± 0,21% đến 17,73 ± 0,15% CK, 
đạt giá trị cao nhất tại TN7 (enzyme 0,15 g/kg 
và nấm men 1 g/kg) và thấp nhất ở công thức 
ĐC. Kết quả cho thấy, sự thay đổi thành phần 
hóa học của cà phê chè đặc sản không phụ 
thuộc riêng vào enzyme hoặc nấm men mà 
chịu tác động của sự phối hợp giữa hai yếu tố. 
Như vậy, việc bổ sung hỗn hợp enzyme giúp 
hỗ trợ phân giải các thành phần pectin và 
cellulose trong lớp nhớt (kết quả phân tích sơ 
bộ cho thấy lớp nhớt của hạt cà phê chè  
chứa 1,5%  cellulose, 2% pectin) và mô quả cà 
phê [25, 26], sau đó nấm men thực hiện các 
quá trình chuyển hóa sinh học, từ đó góp 
phần làm thay đổi thành phần hóa học của cà 
phê trong quá trình lên men [13, 6, 27]. 
Protein là tiền chất cho sự hình thành các hợp 
chất dễ bay hơi xuất hiện trong hạt cà phê, 
như furan, pyrazin, pyrrole, aldehyd và 
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melanoidin [23, 28]. Do đó sự kết hợp giữa 
enzyme và nấm men ở tỷ lệ thích hợp đã 
nâng cao hiệu quả của quá trình lên men kỵ 
khí cà phê đặc sản theo phương pháp Honey. 
Ngoài ra, hàm lượng protein trong các mẫu 

thí nghiệm cao hơn trong một số công bố của 
tác giả khác khi nghiên cứu về cà phê arabica 
chế biến theo phương pháp Honey 12,3 -
14,9%CK [23, 29]. 

 

Bảng 2. Hàm lượng Protein, Carbonhydrat và đường khử trong các mẫu cà phê  

Công thức 
Protein  
(%SKK) 

Carbonhydrat 
(%SKK) 

Đường khử  
(%CK) 

ĐC 9,59 ± 0,21a 47,68 ± 0,13e 1,52 ± 0,03f 

TN1 9,70 ± 0,15a 41,92 ± 0,10b 1,24 ± 0,01d 

TN2 12,63 ± 0,19b 44,13 ± 0,11d 1,13 ± 0,02c 

TN3 14,32 ± 0,22d 43,65 ± 0,13c 1,48 ± 0,03e 

TN4 15,12 ± 0,16e 47,74 ± 0,12e 1,44 ± 0,02e 

TN5 14,66 ± 0,13d 48,41 ± 0,14f 1,20 ± 0,04b 

TN6 13,80 ± 0,17c 49,26 ± 0,12g 0,96 ± 0,02b 

TN7 17,73 ± 0,15f 40,99 ± 0,13a 0,99 ± 0,03b 

TN8 12,38 ± 0,12b 54,55 ± 0,11h 0,51 ± 0,01a 

Ghi chú: Các chữ cái a-h thể hiện sự sai khác có ý nghĩa thống kê (p<0,05) giữa các số liệu. 
 

Carbohydrate: Hàm lượng carbohydrate 
dao động từ 40,99 – 54,55%CK. Mẫu TN8 
(enzyme 0,15 g/kg và nấm men 3 g/kg) đạt giá 
trị cao nhất và mẫu CT7 đạt giá trị thấp nhất 
(enzyme 0,15 g/kg và nấm men 1 g/kg), cho 
thấy hàm lượng carbohydrate trong hạt cà phê 
thay đổi mạnh khi lên men bổ sung enzym và 
nấm men với tỷ lệ khác nhau. Do đó, hàm 
lượng chất này phụ thuộc vào sự tương tác 
giữa các yếu tố trong quá trình lên men. Sự 
khác biệt về hàm lượng carbohydrate giữa các 
công thức cho thấy quá trình lên men đã ảnh 
hưởng đến thành phần chất khô của nguyên 
liệu. Hoạt động của hệ vi sinh vật cùng với tác 
động của hỗn hợp enzyme có thể làm thay đổi 
quá trình chuyển hóa các hợp chất 
carbohydrate trong quả cà phê, từ đó dẫn đến 
sự biến động hàm lượng carbohydrate còn lại 
trong nhân sau lên men [6, 13]. Nhìn chung, 
hàm lượng carbohydrate trong nghiên cứu này 
nằm trong khoảng giá trị thường gặp đối với cà 
phê arabica lên men có kiểm soát bằng 
enzyme và vi sinh vật [23, 30]. 

Đường khử: Hàm lượng đường khử của 
các mẫu dao động từ 0,51 ± 0,01 đến 1,52 ± 
0,03%CK, đạt giá trị cao nhất ở đối chứng ĐC 
và thấp nhất ở mẫu TN6 (enzyme 0,05 g/kg và 
nấm men 3 g/kg). Đối với các công thức chỉ 
bổ sung enzyme, hàm lượng đường khử đạt 
1,44 - 1,48% CK ở công thức TN3 và TN4, 
không khác biệt đáng kể so với đối chứng 

(1,52%CK). Điều này cho thấy việc bổ sung 
enzyme đơn lẻ chưa tạo ra sự thay đổi rõ rệt 
về hàm lượng đường khử trong nguyên liệu. 
Khi bổ sung enzyme và nấm men, hàm lượng 
đường khử giảm dần (0,51 – 1,2%CK). Kết quả 
có thể do quá trình lên men làm thay đổi hàm 
lượng các hợp chất đường hòa tan trong 
nguyên liệu thông qua hoạt động chuyển hóa 
của hệ vi sinh vật [27]. 
3.2. Hàm lượng axit hữu cơ tổng số và 
caffeine 

Axit hữu cơ tổng số: Hàm lượng axit hữu 
cơ trong hạt cà phê là nhân tố quan trọng, 
tạo nên hương vị đặc trưng và hoạt tính sinh 
học, thường bao gồm axit chlorogenic, citric, 
malic, quinic, oxalic, tartaric, succinic, lactic, 
acetic và axit phenolic [31, 32]. Trong quá trình 
xử lý và lên men cà phê, các phản ứng sinh hóa 
có thể làm thay đổi hàm lượng axit hữu cơ 
trong nguyên liệu, từ đó ảnh hưởng đến chất 
lượng sản phẩm [33, 34]. Dựa trên cơ sở đó, 
trong thí nghiệm này, hàm lượng axit hữu cơ 
tổng số của các công thức được xác định và 
kết quả thể hiện ở Bảng 3 cho thấy, hàm 
lượng axit hữu cơ tổng số có sự sai khác giữa 
các công thức khảo sát với p<0,05. Hàm 
lượng dao động từ 4,91 ± 0,14% đến 5,80 ± 
0,15%. Trong đó, mẫu đối chứng ĐC có hàm 
lượng axit hữu cơ tổng số đạt giá trị cao nhất. 
Ở các công thức thử nghiệm còn lại, khi bổ 
sung nấm men và enzyme trong  quá trình lên 
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men kỵ khí bằng phương pháp Honey, hàm 
lượng axit hữu cơ tổng số có xu hướng giảm 
dần. Kết quả này có thể do hoạt động trao đổi 
chất của vi sinh vật trong quá trình lên men 
làm thay đổi đáng kể thành phần các hợp 
chất hữu cơ trong hạt cà phê, bao gồm các 
axit hữu cơ có liên quan trực tiếp đến hương 
vị của sản phẩm [11]. Sự thay đổi này có thể 

góp phần cải thiện đặc tính cảm quan của sản 
phẩm, làm giảm vị chua gắt và tạo sự cân 
bằng hài hòa hơn giữa vị chua, vị ngọt và 
hương thơm của cà phê sau chế biến [13]. 
Thêm vào đó, kết quả nghiên cứu tương đồng 
với hàm lượng axit hữu cơ tổng số trong hạt 
cà phê chế biến theo phương pháp Honey của 
Dina và cộng sự (2014) [29]. 

 

Bảng 3. Hàm lượng axit hữu cơ tổng số và caffein trong các mẫu cà phê 
Công thức Axit (%CK) Caffeine (%CK) 

ĐC 5,80 ± 0,15e 1,39 ± 0,011f 

TN1 5,40 ± 0,12d 1,27 ± 0,013d 
TN2 4,91 ± 0,14a 1,31 ± 0,014e 
TN3 5,44 ± 0,13d 0,97 ± 0,012b 
TN4 5,18 ± 0,10c 0,89 ± 0,010a 
TN5 5,07 ± 0,14b 1,05 ± 0,010b 
TN6 4,96 ± 0,12a 1,26 ± 0,012d 
TN7 4,93 ± 0,11a 1,19 ± 0,011c 
TN8 5,01 ± 0,14b 1,22 ± 0,012c 

Ghi chú: Chữ số a-f chỉ sự sai khác có nghĩa thống kê sinh học (p<0,05) giữa các công thức. 
 

Caffeine: Hàm lượng caffeine ghi nhận 
trong thí nghiệm dao động từ 0,88 - 1,39%CK 
và đạt cao nhất ở mẫu đối chứng ĐC. Khi chỉ 
bổ sung nấm men, hàm lượng caffeine giảm 
nhẹ xuống còn 1,27%CK ở TN2 và 1,31%CK ở 
TN2, cho thấy nấm men đơn lẻ chưa ảnh 
hưởng rõ rệt đến hàm lượng caffeine. Đối 
với các công thức chỉ bổ sung hỗn hợp 
enzyme, hàm lượng caffeine giảm đáng kể, 
đạt 0,97%CK ở TN3 và 0,89%CK ở TN4. Trong 
khi đó, các công thức phối hợp enzyme và 
nấm men cho giá trị từ 1,05–1,26%CK. Kết 
quả cho thấy việc bổ sung enzyme và nấm 
men ở các tỷ lệ khác nhau đã ảnh hưởng đến 
hàm lượng caffeine của nguyên liệu sau lên 
men kỵ khí theo phương pháp Honey. Hàm 
lượng caffeine của các mẫu nằm trong 
khoảng đặc trưng của cà phê arabica chế 
biến theo phương pháp Honey 1,03–1,34% 
CK [14]. De Bruyn và cộng sự (2017) [6] cũng 
cho rằng các biến đổi sinh hóa trong quá 

trình lên men có thể ảnh hưởng đến thành 
phần các hợp chất liên quan đến chất lượng 
cảm quan của cà phê. 
3.3. Đánh giá cảm quan cà phê sau lên men 
kỵ khí theo phương pháp Honey 

Kết quả đánh giá cảm quan (Bảng 4) cho 
thấy việc bổ sung nấm men và enzyme trong 
quá trình lên men kỵ khí cà phê thóc ướt đã 
ảnh hưởng đáng kể đến chất lượng cảm quan 
của cà phê chè đặc sản. Tổng điểm cảm quan 
của các mẫu dao động từ 82,17 đến 83,67 
điểm, tương ứng với mức chất lượng tốt theo 
thang đánh giá cà phê đặc sản của SCA. 

Công thức phối hợp enzyme 0,05 g/kg và 
nấm men 1 g/kg đạt 83,67 điểm, cao hơn đối 
chứng. Kết quả này gợi ý rằng việc phối hợp 
enzyme và nấm men ở mức thích hợp có thể 
tạo ra sự cân bằng thuận lợi hơn giữa phân 
giải lớp chất nhầy và hoạt động chuyển hóa 
của nấm men. 

 

Bảng 4. Điểm đánh giá cảm quan các CT thí nghiệm theo phương pháp thử nếm 

TT 
Fragance

/Aroma 
Flavor Aftertaste Acidity Body Balance Uniformity Clean Up Sweet    Overall Score 

ĐC 7,67 7,33 7,25 7,50 7,5 7,42 10,00 10,00 10,00 7,17 82,17 
TN5 7,83 7,83 7,50 7,67 7,75 7,50 10,00 10,00 10,00 7,58 83,67 

Ghi chú: Kết quả là điểm trung bình của các chuyên gia thử nếm; điểm càng cao thể hiện chất lượng 
cảm quan càng tốt. 

 

Trong phương pháp chế biến Honey, một 
số công trình đã công bố cho thấy sự lên men 

cà phê bởi nấm men Saccharomyces 
cerevisiae mang lại cho hạt cà phê hương vị 
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“ngọt”, “caramel”, “hạt dẻ”, “cay nồng” và 
“hạt dẻ” hơn [35]. Lee và cộng sự (2016) [12] 
đã chứng minh rằng quá trình lên men hạt cà 
phê có bổ sung nấm men gây ra sự thay đổi 
các tiền chất tạo mùi thơm. Cà phê chế biến 
bằng phương pháp lên men kỵ khí và nấm 
men có đặc điểm là hương thơm và vị “cam 
quýt”, “caramel”, “mật ong”, “sô cô la” và 
“hạt dẻ” [25, 36]. Nhìn chung, quá trình lên 
men kỵ khí bởi nấm men tạo điều kiện thuận 
lợi cho việc sản xuất cà phê đặc sản với các 
đặc tính cảm quan khác biệt. 

Như vậy, sự biến động về hàm lượng 
protein, carbohydrate, đường khử, axit hữu cơ 
và caffeine giữa các công thức cho thấy quá 
trình lên men 24 giờ đã tạo ra các mức độ 
chuyển hóa khác nhau. Chất lượng cuối cùng 
là kết quả tổng hợp của nhiều biến đổi đồng 
thời, do đó cần lựa chọn công thức dựa trên cả 
thành phần hóa học và đánh giá cảm quan. 
4. KẾT LUẬN 

Kết quả nghiên cứu cho thấy, bổ sung 
enzyme và nấm men với các tỷ lệ khác nhau 
trong lên men kỵ khí 24 giờ bằng phương 
pháp Honey đã tạo ra những sự khác biệt về 
thành phần hóa học, chất lượng và cảm quan 
của hạt cà phê chè đặc sản Sơn La. Hàm 
lượng protein, carbohydrate và đường khử 
dao động lần lượt 9,59–17,73%; 40,99–
54,55% và 0,51–1,52% chất khô, cho thấy 
mức độ chuyển hóa phụ thuộc vào tỷ lệ và sự 
phối hợp giữa enzyme với nấm men. Các kết 
quả nghiên cứu cũng cho thấy, các công thức 
phối hợp không tạo xu hướng tăng hoặc giảm 
tuyến tính theo liều bổ sung, phản ánh sự 
tương tác giữa quá trình enzyme giải phóng 
cơ chất và quá trình nấm men sử dụng các 
chất dễ chuyển hóa. Hàm lượng axit hữu cơ 
tổng số (4,91–5,80%) và caffeine (0,89–
1,39%) nhìn chung giảm ở các nghiệm thức xử 
lý so với đối chứng, cho thấy quá trình lên 
men có kiểm soát đã làm thay đổi cân bằng 
thành phần hóa học của nguyên liệu. 

Các mẫu được thử nếm đều đạt trên 80 
điểm SCA, với tổng điểm từ 82,17 đến 83,67 
điểm. Trong số các nghiệm thức khảo sát, 
công thức (TN5) phối hợp enzyme 0,05 g/kg 
và nấm men 1 g/kg đạt điểm cảm quan cao 
nhất (83,67 điểm). Kết quả cho thấy hiệu quả 
của lên men phụ thuộc vào tỷ lệ phối hợp 
enzyme–nấm men; việc tăng liều tác nhân 

không tạo ra sự cải thiện chất lượng theo 
quan hệ tuyến tính. Tổ hợp ở mức phù hợp 
có tiềm năng ứng dụng để kiểm soát quá 
trình lên men và nâng cao chất lượng cà phê 
Arabica chế biến Honey. 
Lời cảm ơn 

Nghiên cứu được thực hiện trong khuôn 
khổ đề tài “Ứng dụng khoa học và công nghệ 
xây dựng mô hình liên kết sản xuất và tiêu thụ 
cà phê chè đặc sản phục vụ xây dựng nông 
thôn mới vùng Tây Bắc”, mã số 03/HĐ-
KHCNNTM-2026. Nhóm tác giả trân trọng 
cảm ơn Chương trình Khoa học và Công nghệ 
phục vụ xây dựng nông thôn mới giai đoạn 
2021–2025 đã tài trợ kinh phí; cơ quan chủ trì, 
chủ nhiệm đề tài và các đơn vị liên quan đã 
tạo điều kiện cho nhóm tác giả triển khai thí 
nghiệm và sử dụng kết quả nghiên cứu cho 
bài báo này. 
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