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L&i néi dau

TCVN 6538:2013 thay thé TCVN 6538:2007;

TCVN 6538:2013 hoan toan trong dwong voi 1ISO 6668:2008;
TCVN 6538:2013 do Ban k§ thuat tiéu chuan quéc gia TCVN/TC/F16

Ca phé va sén phdm ca phé bién soan, Téng cuc Tiéu chuan Do lyéng
Chat lwgng tham dinh, B Khoa hec va Cdng nghé cong bo.
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TIEU CHUAN QuUOC GIA chnéssszzms

Ca phé nhan - Chuan bi mau dé phan tich cam quan

Green coffee - Preparation of sampies for use in sensory analysis

1 Pham vi ap dung

Tiéu chudn nay quy dinh phurong phap rang ¢a phé nhan, xay ca phé rang va chuln bj nwérc ca phé tlr
ca phé bt dé phén tich cdm quan.

Viéc phan tich ¢cdm quan theo phuong phép chudn bj nay co thé dugc dung d& xac dinh viéc chip
nhan hay loai bd chuyén hang ca phé theo thoa thuan clia cac bén lién quan. Théng thwéng, mau can
duwoc rang chin nhe d& danh gia khuyét tat, rang chin vira dé dénh gia mui vj va mau séc.

Nuéc ca phé duge chudn b theo quy dinh trong tiéu chudn nay cb thé dung cho myc dich kiém tra
chét lvgng va danh gia so sanh cac mau khac nhau, trong tredng hop nay cAn tién hanh theo cling
mét quy trinh d8i véi tirg mau thlr (xem Diéu 8).

2 Tailidu vién dn

Cac tai liéu vien din sau rit cAn thiét cho viéc ap dung tiéu chuén nay. Déi v&i cac tai lidu vién dan ghi
nam cong b thi 4p dung phién ban dugc néu. Déi véi cac tai ligu vign din khong ghi nam céng bd thi
ap dung phién ban méi nhét, bao gém cd cac sira adi, bd sung (néu cé).

TCVN 2230 (ISO 565), Sang thir nghiém — Lubi kim logi dan, tém kim loai dot 18 va ludi dot 16 bang
dién — Kich thwéc 16 danh nghia

TCVN 4851 (ISO 3696), Nuwdc ding dé phén tich trong phdng thi nghiém - Yéu céu ky thudt va
phuang phép the

TCVN 6539 (ISO 4072), C4 phé nhén déng bao — Lay méu
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3 Thuat ngir va dinh nghia
Trong tiéu chuén nay, st dung céc thudt nglr va dinh nghia sau:

31

Nwéc ca phé (beverage)

Dung dich dwge chuin bj bing céch ding nuwéc méi dun séi d& chiét céc chét hoa tan ra khéi ca phé
rang xay, theo céc diéu kién quy djnh trong tiéu chuan nay.

3.2
Ca phé rang xay (roasted ground coffee/roast and ground coffee/R&G coffee)
Ca phé& nhan sau khi rang va xay.

4 Nguyén tic

Rang va xay mau ca phé nhan. Sau d6 pha phan mau thlr ca phé da rang xay voi nuéc méi dun sdi
dng trong cbe.

5 Thube thir

51 Nuwée, phu hop véi cac yéu chu clia loai 3 trong TCVN 4851 (ISO 3696), khdng chira clo hodc
mui la khac va ¢d dé cirng trung binh.

Nuwére cb thé chira dén 2,5 mmol/l canxi cacbonat (CaCO,).

Né&u vwrot qua gidi han quy dinh thi pha loing nuéce véi mét lwgng nwée da khir khoang vi thé tich du
dé dwa v& nbng d6 phu hop.

Chét lvong nuéc d& pha anh hwéng 16n dén cdm quan cla nwéc ca phé, ddi voi ca thj gidc va
khiru giac.

6 Thiét bj, dung cu

S dung céc thiét bj, dung cy thir nghiém théng thwéng va cy thé nhu sau:

6.1 May rang, c6 thd rang dén 500 g ca phé nhan dén mau néu trung binh trong thdi gian tdi da la
12 min, duge I3p hé théng 1am ngudi cirdng blre trong dé khdng khi di qua tAm duyc 13.

6.2 Nhigt ké, thich hop a8 sir dung véi may rang (6.1) d& do nhiét 46 dén 240 °C trong khéi hat ca phé.

6.3 Can, cé 46 chinh xac dén 0,1 g.
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6.4 May xay phong thir nghiém, co thé xay khodng 100 g m3u hat ca phé rang trong thdi gian
khéng qua 1 min, d& thu dwoc c& hat nhu trong Bang 1.

Bing 1 — Phin bé c& hat

Phin trim khéi lvgng
Ty 16 miu® %
_ Myc tidu Télda Téi thidu
Brgc gilr 1ai trén sang c& 15 danh nghta 600 pm 70 75 60
Purre gitr lai trén sang c& 18 danh nghla 425 pm . 20 Khéng quy dinh Khﬁng quy dinh
Lot qua sang c& 14 danh nghia 425 pm 10 15 5

* Sang phai phis hgp v quy dinh trong TCVN 2230 (ISO 565), diy R 40/3.

Tién hanh sang thtr nghiém khi b4t ddu m3i ngay lam viéc.
Ca phé xay d3 diing d& phan tich kich c& khéng dwgc diing dé pha ché nuwéc ca phé.

CHUTHICH BAéi véi viec chuln bj mAu ca phé rang xay dyng trong bao géi 34 ban tidu dang thi st dyng sy phan bd c& hat
rigng bigl.

6.5 Cbe, bing str hodic thuy tinh, c6 dung tich tir 150 ml dén 350 ml, dugc chon theo lwgng nude
cin thiét dé danh gia.

Céc phii sach va khdng cé mui, khéng bi hu héng (khéng ran nit hodc sirt mé.v.v...).
6.6 Duyng cy dun néng, sach, khéng mui, thich hgp d& dun nuwéc si.

6.7 Ong dong chia d, bing thuy tinh, c6 dung tich thich hep, hodc 1a mudi cé thé tich thich hop da biét.

7 Liy mau

Phong thir nghiém phai nhan duge mAu dai dign. Mau khéng bi hw hdng hodc thay @i trong suét qua
trinh van chuyén hodic bdo quan.

Viéc 14y m3u nén tién hanh theo TCVN 6539 (ISO 4072).
8 Céch tién hanh
8.1 Rang

Dat nhiét ké (6.2) vao may rang (6.1) va lam néng so bd may rang bdng cach rang mét hodc hai mau
hat (khbng nhat thiét phai [dy t&r m3u phéng thir nghiém).
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CHU THICH Néu may rang duec ding lién tyc tnzée khi st dyng thi khang ¢én phai lam néng so b may rang.

Cho tir 100 g dén 300 g mAu phong thr nghiém (Diéu 7) vao may rang va rang ¢én than cho dén khi
hal ca phé chuyén t{r mau nau sang sang mau nau trung binh.

Khi diing may rang dang tréng, théi gian rang can trong khoang t&» 5 min dén 12 min.
Dung nhiét k& (6.2) a8 kiém tra nhiét d§ ciia khéi hat ca phé trong subt thevi gian rang.

Théng thwéng nhiét @6 thich hgp 1a tr 200 °C dén 240 °C, nhung khi cb sy thoa thuan gilra bén ban
va b&n mua thi cé thé st dung c4c mirc nhiét d quy dinh cu thd (vi dy: déi nhigt 45 nhé hon).

8.2 Lam ngudi

Khi rang xong, & hét hat sang t&m duc 18 va théi khong khi di qua khéi hat néng.
Knéi hat phai gidm nhiét 89 vé khoding 30 °C trong véng 5 min.

8.3 Xay va chudn bj miu thir

Xay khodng 50 g hat ca phé rang da ngudi (8.2) trong may xay phong tht* nghiém (6.4). Loai phin

da xay.
Cho phan hat cén lai vao may xay phéng thir nghiém va xay tiép.
Chuén bj pha ca phé trong th&i gian téi da 1a 90 min sau khi xay.

2.4 Phin miu tha

Tity vao thé tich cla nuéc (5.1) can ding d& pha ca phé (xem 6.5), duing c&n (6.3) cén mot lrong miu
thit (8.3) chinh xac dén 0,1 g, tét nhét 14 twong tmg voity 1€ 7,0 ¢4 phé trén 100 ml nwdc, vdi legng
ca phé trong khoang tlr 5 g dén 8 g. Co thé 1Ay theo tJ 1& khac clia ca phé vo&i nudc theo thod thugn

gitra bén ban va bén mua.

CHU THICH Céch thirc pha ché cla khach hang thwéng cé nbng 60 khac nhau.

8.5 Chuin bj nwérc ca phé

Cho ph&n miu thir vao céc (6.5).

CHU THICH C6 thé 13m 4m cbc trang khi dun sbi nrrée @8 hgn ché vige nudc sdi b ngudi.

Pun néng nudc (5.1) bing dung cy 1am néng (6.6) dén diém s&i va dung éng dong chia 8% hozc mudi
(6.7) da dugc 1am nong so bd dé 14y mot thé tich nwéc cin thiét cho vao cée dieng phén miu thi.

Pé yén nwdc ca phé tét nhét trong 3 min cho phiin 1ém ba 1ang xuéng sau khi hét bt khi. Khuéy nhe

8
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dé cho ba ca phé da xay lang xubng day cdc.
Hat va loai b I vang ndi trén bé mat nwdre ¢a phé.
Dé ngudi nudc ca phé dén nhiét 44 khdng qua 55 °C.

Nhigt 86 ném 13n thir nhét théng thuong tir 50 °C dén 55 °C. Céc 13n ném tiép theo c6 thé tién hanh &
nhiét do gidm dan.

Co thé chudn bj hai ho3c ba m3u nwdc ca phé tir ciing mdt miu thir (8.3) g danh gia dj sai léch co
thé co.

9 Bao cao thir nghiém

Bao cao thir nghiém phdi it nhat bao gbm cac théng tin sau day:
a) tht ca cac théng tin can thiét dé nhan biét day dd vé mu;

b) phuong phap d3 slr dyng, vién dan tiéu chudn nay;

¢) nhiét d3 rang va thoi gian rang da sir dung;

d) Moi cac chi tiét thao tac khéng quy dinh trong tiéu chudn nay, hoic tuy chon cling véi mei chi tiét
bét thwérng co thé dnh huéng téi chét lugng cdm quan cla nuwéc ca pheé.




