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LỜI NÓI ĐẦU 
 

Ở Việt Nam nguyên liệu nông sản rất đa dạng và phong phú, đây là thế mạnh cho 

ngành chế biến thực phẩm phát triển. Học phần “Công nghệ chế biến trà, cà phê và ca 

cao” là môn học cần thiết cho sinh viên ngành công nghệ thực phẩm. Qua môn học này,  

giúp cho sinh viên tiếp cận với các kỹ thuật công nghệ chế biến các sản phẩm từ  

cây công nghiệp lâu năm. 

Nội dung của giáo trình được xây dựng dựa trên nguồn tài liệu kỹ thuật,  

các tài liệu dùng giảng dạy trong các Trường Đại học trong nước thuộc chuyên ngành 

chế biến, bảo quản nông sản thực phẩm. Tuy nhiên, đã có sự điều chỉnh nội dung để  

phù hợp cho việc đào tạo sinh viên của Trường Đại học Nam Cần Thơ. 

Giáo trình “Công nghệ chế biến trà, cà phê và ca cao” cung cấp những kiến thức  

cơ bản trong chế biến sản phẩm từ cây công nghệp lâu năm. Những công nghệ được  

đề cập đến đều tương đối mới và có khả năng ứng dụng vào thực tiễn đời sống sản xuất. 

Từ đó giúp sinh viên có khả năng hiểu hơn về quy trình công nghệ, quy trình sản xuất 

cũng như là các biến đổi của trà, cà phê và ca cao trong quá trình sản xuất và bảo quản. 

Đây là tài liệu học tập dành cho sinh viên ngành Công nghệ thực phẩm.  

Cấu trúc giáo trình gồm có 3 chương 

Chương 1: Kỹ thuật chế biến trà 

Chương 2: Kỹ thuật chế biến cà phê 

Chương 3: Công nghệ chế biến ca cao 

Giáo trình được biên soạn dựa trên mục tiêu học phần Công nghệ chế biến trà, cà 

phê và ca cao hướng đến kiến thức, kỹ năng và thái độ mà sinh viên sẽ đạt được sạu khi 

sinh viên hoàn thành học phần này: 

- Khái quát hoá quá các biến đổi quan trọng trong quá trình sơ chế và chế biến trà, 

cà phê, ca cao. 

- Trình bày được quy tình chế biến các sản phẩm tiêu biểu từ trà, cà phê, ca cao. 

- Giải thích được các biến đổi liên quan đến chất lượng trong kỹ thuật sản xuất trà, 

cà phê, ca cao. 

- Nhận thức được tầm quan trọng của trà, cà phê và ca cao đối với đời sống và văn 

hoá 

Trong quá trình biên soạn giáo trình không tránh khỏi những thiếu sót. Rất mong 

được sự đóng góp của đồng nghiệp và bạn đọc để giáo trình được hoàn thiện hơn. 

Xin chân thành cảm ơn! 

  

 

  

  



DANH MỤC TỪ VIẾT TẮT 
AO  Enzyme Ascobioxidase 

ASTA  American Standards Trade Association 

C  Catechin 

CG  Catechin Gallat  

EC  Epicatechin  

ECG  Epicatechin Gallat  

EGC  Epigallocatechin  

EGCG  Epigallocatechin Gallat  

FAO Food and Agriculture Organization 

FAQ   Fair Acceptable Quality 

GC  Gallocatechin  

GCG  Gallocatechin Gallat  

HPLC  Sắc ký lỏng cao áp 

IPC Hiệp hội Hồ tiêu Quốc tế 

NXB Nhà xuất bản 

PO   Peroxidase 

PPO  Enzyme Polyphenoloxidase 

TCVN  Tiêu chuẩn Việt Nam 

UV Ultra Violet 

VSV Vi sinh vật 
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