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CÀ PHÊ - THUẬT NGỮ VÀ GIẢI THÍCH VỀ THỬ NẾM
Coffee - Vocabulary and determination
	Thuật ngữ
	Giải thích

	1. Thuật ngữ chung
	

	1.1. Nước chiết càphê
	Nước được pha từ càphê rang đã có màu nâu cánh dán, hấp dẫn

	1.2. Thể chất
	Sự cảm nhận tổng hợp khi nếm càphê

	1.3. Hài hòa
	Nước càphê có các chỉ tiêu chất lượng hòa hợp

	1.4. Tinh khiết
	Nước càphê có đầy đủ đặc trưng chất lượng mong muốn và không mùi vị lạ

	2. Vị
	

	2.1. Chua
	Vị chua sảng khoái của nước chiết càphê do các axit vô cơ và hữu cơ gây nên

	2.2. Đắng
	Vị đặc trưng của nước chiết càphê do chuyển hóa trong quá trình rang càphê

	2.3. Đắng cháy
	Vị đắng gắt của nước chiết càphê do quá trình rang bị cháy

	2.4. Khé chát
	Vị gây se lưỡi của nước chiết càphê do càphê thu hoạch xanh

	2.5. Kim loại
	Vị lạnh như của kim loại

	2.6. Dịu
	Vị nhẹ nhàng tinh khiết do nước chiết của càphê có thể chất và hương thơm đầy đủ

	2.7. Đặc sắc
	Vị đậm đà, thể chất phong phú của nước chiết càphê

	2.8. Nhạt
	Vị của nước chiết càphê có thể chất dưới mức trung bình

	2.9. Đậm đặc
	Thể chất của nước chiết càphê phong phú (Tỷ lệ chất tan trong nước chiết nhiều)

	2.10. Mặn
	Vị chát cứng giống như có muối của nước chiết càphê

	3. Mùi
	

	3.1. Mùi đất
	Mùi như của đất ẩm

	3.2. Mùi vỏ quả
	Mùi hăng đặc trưng của vỏ càphê chín nẫu do chế biến không kịp và bị lên men nhiễm vào nhân

	3.3. Mùi mốc
	Mùi của các loại nấm mốc

	3.4. Mùi ôi khét
	Mùi do càphê sau khi rang để lâu chất béo bị ôxy hóa

	3.5. Mùi vị dấm
	Mùi vị chua giống như mùi vị của axit axêtic

	3.6. Mùi hôi
	Mùi khó chịu do càphê bị lên men quá hoặc do nhiễm bẩn trong quá trình chế biến và bảo quản.


