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TÓM TẮT: 
Quá trình trích ly caff eine từ hạt cà phê vối (Coff ea robusta) được tiến hành với hai dung môi ethyl 

acetate và nước có hỗ trợ vi sóng. Dung môi nước cho kết quả trích ly tốt hơn, hiệu suất trích ly caff eine đạt 
84% chỉ sau thời gian 40 phút. Hạt cà phê sau khi tách caff eine (cà phê decaf) được rang, xay và tiến hành 
đánh giá cảm quan. Bước đầu cho thấy cà phê decaf có chất lượng khá tốt.

Từ khoá: Caff eine, Trích ly hỗ trợ vi sóng, Cà phê Decaf

ABSTRACT: 
The process of extracting caff eine from coff ee beans was carried out with two solvents: ethyl acetate and 

water with microwave assistance. Water solvents had better caff eine extraction results, caff eine extraction 
effi  ciency reached 84% after 40 minutes. Coff ee beans after decaff eination (decaf coff ee) were roasted, ground 
and sensorily evaluated. Initial results showed that decaf coff ee was of good quality.
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I. ĐẶT VẤN ĐỀ
Caff eine trong hạt cà phê chiếm hàm lượng 

từ 2÷4%, có những tác động sinh lý nhất định 
đến cơ thể con người. Nó là một chất kích thích 
nhẹ giúp tạo sự tỉnh táo trong công việc hằng 
ngày. Trong y học, người ta còn dùng caff eine 
như chất trợ tim hoặc là thuốc lợi tiểu. Nhưng 
bên cạnh đó, caff eine cũng có một số tác dụng 
bất lợi đến với sức khỏe con người như gây 
mất ngủ, tăng huyết áp, tăng nhịp tim,…[1-4]. 
Nhằm đa dạng hóa sản phẩm và đáp ứng nhu 
cầu của một bộ phận người tiêu dùng sử dụng 
cà phê có hàm lượng caff eine thấp, hiện nay 
dòng sản phẩm cà phê Decaf đang được chú ý 
và nhu cầu thị trường ngày càng tăng. Cà phê 
Decaf có hàm lượng caff eine thấp nhưng vẫn 
đảm bảo những giá trị dinh dưỡng và hương vị 
đặc trưng không thay đổi nhiều so với cà phê 
thông thường [5].

Có 3 phương pháp chính để tách caff eine 
trong hạt cà phê đã được nghiên cứu và đưa vào 
sản xuất: i) Phương pháp trích ly bằng dung 
môi hữu cơ, thông thường sử dụng dung môi 
dichloromethane hoặc ethyl acetate. Phương 

pháp này có nhược điểm là khó loại bỏ triệt 
để dung môi còn lại trong sản phẩm [6-8]; ii) 
Phương pháp sử dụng CO2 siêu tới hạn, đây là 
phương pháp tiên tiến, phương pháp này giúp 
giữ được hương vị của cà phê hầu như nguyên 
vẹn và không để lại những thành phần hóa chất 
độc hại trong sản phẩm cà phê gây ảnh hưởng 
đến sức khỏe. Tuy nhiên, chi phí vận hành của 
phương pháp cao vì việc tạo áp suất cao đòi hỏi 
máy móc và thiết bị phức tạp [9,10]; iii) Phương 
pháp sử dụng dung môi là nước, phương pháp 
này được phát minh đầu tiên ở Thụy Sĩ vào 
năm 1933 và được phát triển như một phương 
pháp có khả năng thương mại hóa bởi Coff ex 
S.A vào năm 1980. Trích ly caff eine bằng dung 
môi nước có nhiều ưu điểm như không độc hại, 
có thể trích ly được tối đa lượng caff eine mà 
vẫn giữ được hương vị của sản phẩm cà phê. 
Tuy nhiên, hạn chế của phương pháp này là 
thời gian trích ly kéo dài, điều kiện trích ly ở 
nhiệt độ và áp suất cao [11-13]. Phương pháp 
trích ly hỗ trợ vi sóng (Microwave-assisted 
extraction - MAE) là phương pháp đã được 
chứng minh giúp giảm thời gian và tiết kiệm 
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năng lượng vì vi sóng có tác dụng phá vỡ cấu 
trúc vách tế bào nguyên liệu làm cho chất tan 
giải phóng trực tiếp vào dung môi chiết [14]. 
Vahid Ghasemzadeh-Mohammadi và cộng sự 
đã nghiên cứu trích ly caff eine từ lá trà xanh 
bằng phương pháp MAE đạt hiệu suất 86% với 
thời gian trích ly 8 phút [15].  

Trong nghiên cứu này, caff eine được trích 
ly từ hạt cà phê nhân bằng dung môi nước và 
ethyl acetate có hỗ trợ vi sóng nhằm rút ngắn 
thời gian và nâng cao hiệu suất trích ly.
II. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 
NGHIÊN CỨU

1. Vật liệu nghiên cứu
Hạt cà phê vối (Coff ea robusta) được trồng 

tại huyện Krôngpăc tỉnh Đắc Lắc. Các hạt cà 
phê được lựa chọn có kích thước đồng đều, 
màu xanh tự nhiên, được phơi nắng đạt đến độ 
ẩm từ 7-10% và được bảo quản ở nơi thoáng 
mát trong quá trình nghiên cứu.

2. Phương pháp nghiên cứu
2.1. Quy trình trích ly caff eine từ hạt cà phê 

nhân
Quy trình trích ly caff eine từ hạt cà phê 

nhân bằng dung môi nước và ethyl acetate có 
hỗ trợ vi sóng được mô tả theo sơ đồ Hình 1:

Hình 1: Sơ đồ quy trình chiết caff eine 
từ hạt cà phê nhân.

Hình 2: Hệ thống trích ly caff eine bằng 
dung môi có hỗ trợ vi sóng.

Hạt cà phê và dung môi được cho vào bình 
cầu theo tỷ lệ nguyên liệu/dung môi nghiên 
cứu, đặt trong hệ thống trích ly có hỗ trợ vi 
sóng (Hình 2) và tiến hành trích ly ở các điều 
kiện sau:

● Dung môi: Nước và Ethyl acetate
● Tỉ lệ nguyên liệu/dung môi (w/v): 1/15; 

1/20; 1/25 và 1/30 (g/ml)
● Công suất của lò vi sóng: 400W; 600W 

và 800W

● Thời gian trích ly: 20 phút, 30 phút và 40 
phút (thời gian bức xạ là 15 giây, khoảng cách 
giữa các lần bức xạ là 45 giây).

Sau khi trích ly, caff eine được tách ra khỏi 
dịch trích ly bằng chiết lỏng – lỏng với dung 
môi chiết chloroform (nếu trích ly bằng dung 
môi ethyl acetate thì không cần thực hiện bước 
này), làm khan nước trong dịch chiết bằng 
Na2SO4, sau đó loại bỏ dung môi chloroform 
bằng thiết bị cô quay chân không (RV10, IKA, 
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Đức) ở điều kiện áp suất từ 150÷180 mbar, 
nhiệt độ 40℃ để thu caff eine thô. 

Tinh chế caff eine bằng phương pháp kết 
tinh trong dung môi ethyl acetate: caff eine thô 
được hòa tan hoàn toàn trong dung môi ethyl 
acetate ở 50oC. Sau đó dung dịch được làm 
nguội từ từ để caff eine kết tinh, tiếp đó lọc để 
thu tinh thể. Cuối cùng, caff eine tinh chế được 
sấy ở 40oC đến khối lượng không đổi. 

Hiệu suất trích ly (H%) được tính như sau:

Trong đó: m (g) là khối lượng caff eine trích 
ly thu được; m0 (g) là khối lượng caff eine trong 
nguyên liệu hạt cà phê và được xác định như 
sau: hạt cà phê được xay nhỏ và sau đó được 
trích ly bằng nước cất với tỉ lệ nguyên liệu và 
dung môi là 1:30 (w/v) trong 9 giờ ở 100℃. 
Dịch trích ly thu được sau đó được chiết lỏng 
lỏng với chloroform để tách caff eine và tiếp 
tục được làm khan bằng Na2SO4. Sau đó, dịch 
chiết caff eine được cô quay chân không để thu 
caff eine. Cuối cùng mẫu caff eine được sấy 
40℃đến khối lượng không đổi (m0).

2.2. Phân tích caff eine tinh chế
Caff eine tinh chế được kiểm tra bằng sắc 

ký lớp mỏng, phổ hồng ngoại và phổ hấp thụ 
UV-Vis.

Phương pháp sắc ký bản mỏng (TLC):
Dung môi lựa chọn dùng để rửa giải sắc 

ký bản mỏng là hệ dung môi là ethyl acetate: 
ethanol 9:1 (v/v) .

Cách tiến hành: Dùng ống mao quản, hút 
một lượng mẫu rồi chấm lên bản mỏng, khoảng 
cách của vết chấm lên bờ dưới khoảng 0,5cm, 
cách bờ hai bên bản mỏng 1cm. Caff feine được 
xác định dưới ánh sáng tia cực tím có bước 
sóng là 254nm và sau đó xác định hệ số di 
chuyển Rf.

Phương pháp quang phổ hồng ngoại FTIR:
Nghiền mẫu caff eine tinh chế cùng với tinh 

thể KBr thành bột, nén bột thành mẫu đo ở dạng 
phim mỏng. Mẫu được đo trên Máy quang phổ 
hồng ngoại, Bruker Alpha, trong vùng từ 4000 
đến 400cm-1.

Phương pháp quang phổ hấp thụ UV-Vis:
Caff eine tinh chế được hòa tan bằng dung 

môi chloroform. Phổ hấp thụ UV-Vis của 
caff eine pha trong chloroform nói trên được ghi 
trên thiết bị quang phổ tử ngoại khả kiến UV-
VIS (Hach DR 6000) trong dải bước sóng 200 
– 500 nm, sử dụng cuvet thủy tinh và dung môi 
chloroform tương ứng làm dung dịch mẫu trắng. 

2.3. Quy trình chế biến cà phê Decaf
Cà phê Decaf được chế biến theo quy trình 

mô tả trong Hình 3:
Bước đầu tiên, thực hiện quá trình trích ly 

caff eine bằng dung môi có hỗ trợ vi sóng. Dùng 
than hoạt tính để hấp phụ và tách caff eine ra 
khỏi dịch trích ly. Dịch trích ly sau khi đã loại 
bỏ caff eine được dùng như dung môi để thực 
hiện quá trình trích ly tiếp theo nhằm mục đích 
giữ lại các thành phần hương vị trong hạt cà phê.

Hạt cà phê sau khi đã tách caff eine được 
phơi nắng đến độ ẩm khoảng 9÷10%, sau đó 
được rang ở nhiệt độ 120oC trong khoảng 10 
phút, sau đó tăng nhiệt độ lên 220oC và tiếp 

Hình 3: Sơ đồ quy trình chế biến cà phê Decaf.
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tục rang trong khoảng 5-7 phút. Hạt cà phê 
sau khi rang được ủ kín khí trong 48 giờ để 
ổn định hương vị. Sau đó, hạt cà phê được xay 
nhỏ bằng máy xay cà phê mini để bàn Shardor 
Model CG845B thu được bột cà phê Decaf.

2.4. Đánh giá cảm quan sản phẩm cà phê 
Decaf

Đánh giá cảm quan sản phẩm cà phê Decaf 
tiến hành theo tiêu chuẩn TCVN 3215–79, sử 
dụng hệ 20 điểm dựa trên một thang thống nhất 
có 6 bậc (từ 0 tới 5) và điểm 5 cao nhất cho 
mỗi chỉ tiêu. Áp dụng để kiểm tra tất cả các chỉ 
tiêu cảm quan như màu sắc, mùi và vị của sản 
phẩm cà phê Decaf. Hội đồng đánh giá cảm 
quan gồm 5 người, các cảm quan viên đều có 
khả năng đánh giá cảm quan, có khả năng phân 
biệt cảm giác, kiến thức phân tích cảm quan và 
kiến thức chuyên môn tốt. Khi đánh giá mỗi 
cảm quan viên căn cứ kết quả ghi nhận được, 
đối chiếu với bản mô tả các chỉ tiêu và dùng số 
nguyên để cho điểm 0 tới 5. Điểm cảm quan 
tổng hợp được tính như sau:

Trong đó:
- Qi là điểm trung bình của chỉ tiêu i
- Ki là hệ số quan trọng của chỉ tiêu thứ i

Bảng 1: Các mức chất lượng đánh giá cảm quan
Mức Điểm
Tốt 18,6 – 20,0
Khá 15,2 – 18,5

Trung bình 11,2 – 15,1
Kém 7,2 – 11,1

Rất kém 4,0 – 7,1
Hỏng 0,0 – 3,9

2.5. Phương pháp xử lý số liệu 
Tất cả các thí nghiệm được lặp lại 3 lần, số 

liệu nghiên cứu được xử lý tính toán và biểu 
diễn đồ thị bằng phần mềm MS Excel 2010.
III. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN

1. Kết quả trích ly caff eine từ hạt cà phê
1.1. Ảnh hưởng của tỉ lệ nguyên liệu/dung 

môi đến hiệu suất trích ly cafeine
Để khảo sát ảnh hưởng của tỉ lệ nguyên liệu/

dung môi (w/v) đến hiệu suất trích ly cafeine, 
các quá trình trích ly được thực hiện ở điều 
kiện cố định các thông số: công suất của lò vi 
sóng là 800W và thời gian trích ly là 30 phút. 
Dung môi trích ly được sử dụng là nước và 
ethyl acetate. Kết quả được thể hiện ở Hình 4. 

Kết quả thu được cho thấy khi trích ly bằng 
dung môi nước thì hiệu suất trích ly cao hơn 
nhiều (khoảng 5 lần) so với dung môi ethyl 

Hình 4: Ảnh hưởng của tỉ lệ nguyên liệu và dung môi đến hiệu suất trích ly caff eine.

acetate. Kết quả này có thể được giải thích là 
do độ hòa tan của caff eine trong nước nóng tốt 
hơn trong dung môi ethyl acetate. Kết quả này 
phù hợp với kết quả nghiên cứu được công bố 
bởi Ramalakshmi và cộng sự [16]. Tuy nhiên 
thời gian trích ly được rút ngắn rất nhiều so với 
kết quả của nhóm nghiên cứu trên (30 phút so 

với 14-16 giờ). Mặt khác, khi tăng tỉ lệ dung 
môi/nguyên liệu thì hiệu suất trích ly cafeine 
tăng. Ở tỉ lệ nguyên liệu/dung môi là 1:25 cho 
hiệu suất trích ly cafeine cao nhất. Đối với 
dung môi trích ly là nước có hiệu suất trích ly 
caff eine là 73,17% và dung môi trích ly là ethyl 
acetate có hiệu suất trích ly caff eine là 16,10%. 
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Vì vậy, tỉ lệ nguyên liệu/dung môi 1:25 được 
chọn để khảo sát ảnh hưởng của các yếu tố tiếp 
theo đến hiệu suất trích ly caff eine.

1.2. Ảnh hưởng của công suất lò vi sóng đến 
hiệu suất trích ly cafeine

Để khảo sát ảnh hưởng của công suất lò vi 

sóng đến hiệu suất trích ly, các quá trình trích 
ly được thực hiện cố định ở các thông số: tỉ 
lệ nguyên liệu/dung môi là 1:25 (g/ml) và thời 
gian trích ly là 30 phút. Dung môi trích ly được 
sử dụng là nước và ethyl acetate. Kết quả được 
thể hiện ở Hình 5. 

Hình 5: Ảnh hưởng của công suất lò vi sóng đến hiệu suất trích ly caff eine.

Kết quả thu được cho thấy khi công suất của 
lò vi sóng tăng thì hiệu suất trích ly caff eine 
cũng tăng đối với cả hai trường hợp trích ly 
bằng dung môi nước và dung môi ethyl acetate. 
Khi công suất của lò vi sóng tăng thì khả năng 
phá vỡ các liên kết trong nguyên liệu tăng, làm 
cho quá trình khuếch tán của dung môi vào 
trong nguyên liệu dễ dàng hơn. Do đó, hiệu 
suất trích ly caff eine tăng. Ở công suất của lò 
vi sóng là 800W cho hiệu suất trích ly caff eine 
là cao nhất. Đối với dung môi trích ly là nước 
có hiệu suất trích ly cafeine là 73,17% và dung 
môi trích ly là ethyl acetate có hiệu suất trích ly 
cafeine là 16,10%. Ở công suất cao hơn 800W 
có thể làm tăng hiệu suất trích ly. Tuy nhiên, ở 

công suất cao thì nhiệt độ tăng mạnh, điều này 
có thể dẫn đến sự phân hủy các hợp chất có giá 
trị trong nguyên liệu. Vì vậy, công suất 800W 
là phù hợp cho các nghiên cứu tiếp theo. 

1.3. Ảnh hưởng của thời gian trích ly đến 
hiệu suất trích ly cafeine

Để khảo sát ảnh hưởng của thời gian trích 
ly đến hiệu suất trích ly, các quá trình trích ly 
được thực hiện cố định ở các thông số: tỉ lệ 
nguyên liệu/dung môi là 1:25 (g/ml) và công 
suất của lò vi sóng là 800W. Dung môi trích ly 
được sử dụng là nước và ethyl acetate. Kết quả 
được thể hiện ở Hình 6. 

Khi tăng thời gian trích ly thì hiệu suất trích 
ly caff eine tăng. Ở thời gian trích ly là 40 phút 

Hình 6: Ảnh hưởng của thời gian đến hiệu suất trích ly caff eine.
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cho hiệu suất trích ly cafein cao nhất. Đối với 
dung môi trích ly là nước có hiệu suất trích ly 
cafeine là 83,87% và dung môi trích ly là ethyl 
acetate có hiệu suất trích ly cafeine là 19,68%. 
Tuy nhiên không thể kéo dài thời gian trích ly 
vì khi đó nhiệt độ tăng quá cao sẽ ảnh hưởng 
đến chất lượng sản phẩm cà phê Decaf. Vì vậy 
thời gian trích ly 40 phút là phù hợp. 

Từ các kết quả thu được cho phép xác định 
điều kiện thích hợp để trích ly caff eine từ hạt 
cà phê nhân bằng dung môi có hỗ trợ vi sóng 
như sau: tỉ lệ nguyên liệu/dung môi 1/25 (w/v); 

công suất vi sóng 800W; thời gian trích ly 40 
phút và dung môi trích ly là nước.

2. Phân tích caff eine tinh chế
Caff eine thu được sau quá trình trích ly và 

tinh chế đã được phân tích đối chứng so với 
mẫu caff eine chuẩn (Độ tinh khiết > 99%, 
Himedia, Ấn Độ).

2.1. Phương pháp sắc ký lớp mỏng (TLC)
Sử dụng hệ dung môi là ethyl acetate/

ethanol tỉ lệ 9/1 (v/v). Kết quả phân tích sắc ký 
lớp mỏng của caff eine được thể hiện ở Hình 7.

Caff eine được phát hiện dưới ánh sáng tia 

Hình 7: Sắc ký bản mỏng của caff eine trích ly và caff eine chuẩn.

Hình 8: Phổ hồng ngoại FTIR của mẫu caff eine chuẩn và caff eine trích ly.

cực tím có bước sóng là 254 nm. Kết quả phân 
tích cho thấy rằng, mẫu caff eine trích ly và mẫu 
caff eine chuẩn đều có giá trị hệ số di chuyển Rf 
= 0,51. Ngoài ra, mẫu caff eine trích ly chỉ hiển 
thị một vết trên bản mỏng silicagel. Kết quả 
này có thể cho phép nhận định bước đầu mẫu 

caff eine trích ly không có lẫn tạp chất và có độ 
tinh khiết cao.

2.2. Phương pháp quang phổ hồng ngoại 
biến đổi Fourier (FT-IR)

Kết quả phân tích mẫu caff eine trích ly bằng 
phổ hồng ngoại được thể hiện ở Hình 8.    
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Kết quả cho thấy phổ hồng ngoại FTIR của 
caff eine trích ly hoàn toàn tương thích với phổ 
hồng ngoại của caff eine chuẩn. Trên phổ hồng 
ngoại xuất hiện các peak hấp thụ ở 2995cm-1 
đặc trưng cho dao động hóa trị của liên kết C-H 
trong nhóm N-CH3, 3114 cm-1 đặc trưng cho 
dao động hóa trị của liên kết C-H trong nhóm 
=CH-, 1656 cm-1 đặc trưng cho dao động hóa 
trị của liên kết C=O trong nhóm carbonyl liên 
kết với hai nguyên tử nitơ, 1634 cm-1 đặc trưng 

cho dao động hóa trị của liên kết C=O trong 
nhóm carbonyl liên kết với một nguyên tử nitơ 
và 1543 cm-1 đặc trưng cho dao động hóa trị 
của liên kết C=N [17].

2.3. Phương pháp quang phổ hấp thụ UV-
Vis

Kết quả quang phổ hấp thụ UV-Vis của mẫu 
caff eine trích ly và mẫu caff eine chuẩn được 
lần lượt thể hiện ở Hình 9 và Hình 10.

Kết quả phân tích cho thấy phổ hấp thụ của 

Hình 11: Hạt cà phê chưa tách caff eine. Hình 12: Hạt cà phê đã tách caff eine.

Hình 9: Phổ UV-Vis của caff eine trích ly. Hình 10: Phổ UV-Vis của caff eine chuẩn.

caff eine trích ly có cực đại hấp thu ở bước sóng 
λmax = 293nm và phổ hấp thụ của caff eine chuẩn 
ở bước sóng λmax = 296nm. Kết quả trên đã cho 
thấy phổ hấp thụ của caff eine trích ly tương 
đồng với phổ hấp thụ của caff eine chuẩn.

3. Chế biến thử nghiệm cà phê Decaf
3.1. Quá trình tách caff eine ra khỏi hạt cà 

phê
Hạt cà phê và nước cất được cho vào bình 

cầu đặt trong hệ thống trích ly có hỗ trợ vi sóng. 
Thực hiện trích ly caff eine từ hạt cà phê trong 
40 phút ở công suất của lò vi sóng là 800W với 
tỉ lệ nguyên liệu/dung môi là 1:25 (g/ml). Sau 

khi trích ly, dịch trích ly được lắc với than hoạt 
tính trong 30 phút để hấp phụ caff eine. Sau đó 
tiếp tục lọc thu dịch thì ta được một dung dịch 
chỉ chứa thành phần hương liệu của cà phê 
mà không còn chứa caff eine. Dịch trích ly nói 
trên được tiếp tục cho vào bình cầu đặt trong 
hệ thống trích ly có hỗ trợ vi sóng để trích ly 
caff eine từ một mẻ cà phê mới. Lúc này, dịch 
trích ly đã được bão hòa với các thành phần 
hương vị của mẻ cà phê đầu tiên nên hương vị 
trong mẻ cà phê mới sẽ không bị hòa tan mà 
chỉ có thành phần caff eine trong hạt cà phê sẽ 
bị trích xuất ra dịch trích ly. Kết thúc quá trình, 
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hạt cà phê vẫn đảm bảo được thành phần hương 
vị của nó. Thu hạt cà phê đã tách caff eine và 
phơi nắng để làm khô đến độ ẩm 10%, ta được 
nguyên liệu hạt cà phê Decaf.

Đánh giá và so sánh hai mẫu nguyên liệu 
của hạt cà phê đã tách caff eine và hạt cà phê 
chưa tách caff eine có đặc điểm tương đương 
nhau (Hình 11 và Hình 12). Tuy hạt cà phê đã 
tách caff eine có màu đậm hơn hạt cà phê chưa 
tách caff eine nhưng kích thước và mùi hương 
tương đương hạt cà phê chưa tách caff eine.

3.2. Quá trình rang xay
Bột cà phê Decaf (Hình 13) có màu sắc và 

hương thơm đặc trưng như bột cà phê thông 
thường.

3.3. Đánh giá cảm quan sản phẩm cà phê 
Decaf

Cho khoảng 20g bột cà phê Decaf vào phin 
cà phê, tiếp tục cho 20 ml nước sôi lên cà phê 
và đợi 30 giây cho cà phê nở đều. Sau khi cà 
phê đã nở đều, cho tiếp 40ml nước sôi vào. Chờ 
cà phê rơi xuống đến khi hết nước. Ta được sản 
phẩm cà phê Decaf và tiến hành đánh giá cảm 
quan sản phẩm. Kết quả đánh giá cảm quan 
được thể hiện ở Bảng 2.

Từ kết quả của Bảng 2 cho thấy kết quả 
đánh giá cảm quan của cà phê Decaf và cà phê 
thông thường có giá trị tương đương nhau. Cà 
phê Decaf có màu nâu cánh gián đậm, trong và 
sánh; có mùi thơm đặc trưng của sản phẩm cà 
phê nguyên chất, có cả vị đắng ít và chua của 
sản phẩm cà phê nguyên chất.
IV. KẾT LUẬN

Trích ly caff eine từ hạt cà phê nhân bằng 
phương pháp trích ly sử dụng dung môi có hỗ 
trợ vi sóng cho hiệu quả khá tốt. Với dung môi 
trích ly là nước thân thiện với môi trường và 
an toàn trong thực phẩm, hiệu suất trích ly có Hình 13: Bột cà phê Decaf.

Bảng 2: Kết quả đánh giá cảm quan sản phẩm cà phê Decaf
Chỉ tiêu Cà phê Decaf Cà phê thông thường

Màu (HSTL* = 0,7) 4,6 4,8
Mùi (HSTL = 1,3) 4,2 4,4
Vị (HSTL = 2,0) 3,6 3,8

Tổng điểm 15,88 16,68
Xếp loại Khá Khá

*: hệ số quan trọng

thể đạt đến gần 84%, đặc biệt thời gian trích 
ly được rút ngắn chỉ còn 40 phút. Hạt cà phê 
Decaf thu được sau quá trình trích ly được chế 

biến thành sản phẩm cà phê rang xay có chất 
lượng khá, tương đương với cà phê thường 
chưa tách caff eine. 
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