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K  thu tỹ ậ

BAO QUAN VA CHE BIEN CHE

 B O QU N CHEẢ Ả

Sau khi thu ho ch, búp chè th ng có hi n t ng ôi ng t. Hi n t ng ôi ng t là quá trình chuy n bi n ạ ườ ệ ượ ố ệ ượ ố ể ế
nh ng v t ch t hóa h c   trong lá và lá b  chuy n màu nâu t ng ph n ho c toàn ph n d n đ n búp chè b  ữ ậ ấ ọ ở ị ể ừ ầ ặ ầ ẫ ế ị
th i nhũn hoàn toàn.ố

Quá trình ôi ng t làm gi m ph m ch t chè nguyên li u và chè th ng ph m vì v t ch t khô b  tiêu hao ố ả ẩ ấ ệ ươ ẩ ậ ấ ị
do quá trình hô h p, phân gi i, tanin b  ôxi hóa và v t ch t th m b  phân gi i v.v...ấ ả ị ậ ấ ơ ị ả

Quá trình hô h p x y ra trong th i gian b o qu n và v n chuy n nguyên li u:ấ ả ờ ả ả ậ ể ệ

C6H12O6 + 6 O2 → 6 CO2 + 6H2O + 674 calo

Khi thi u ôxi s  x y ra:ế ẽ ả

C6H12O6   2CO→ 2 + 2C2H5OH + 26 calo

Theo Kuaxanop, quá trình hô h p và lên men trong chè x y ra nh  sau:ấ ả ư

Catechin + O2   Octhokinon + H→ 2O (1)

Octhokinon + gluco → catechin + CO2 (2)

n (Octhokinon)   s n ph m có màu (3)→ ả ẩ

Ở trong chè, hàm l ng đ ng có ít, do đó sau khi c n ngu n đ ng đ  hô h p thì tanin b  ôxi hóa làm ượ ườ ạ ồ ườ ể ấ ị
gi m ch t l ng chè. Khi gluco h t thì ph n  ng (2) ng ng l i và ph n  ng (3) chi m  u th . Lúc này ả ấ ượ ế ả ứ ừ ạ ả ứ ế ư ế
nguyên li u chuy n t  hô h p sang quá trình lên men. Khi b o qu n t  nhiên và v n chuy n không thu n l i ệ ể ừ ấ ả ả ự ậ ể ậ ợ
các v t d p nát do c  gi i b  lên men s m. Octhokinon ng ng k t t o thành màu nâu t i, catechin gi m đi và ế ậ ơ ớ ị ớ ư ế ạ ố ả
do đó  nh h ng đ n ch t l ng chè nguyên li u.ả ưở ế ấ ượ ệ

Trong hòan c nh c  th  c a ta ôi ng t x y ra   trong chè nguyên li u do:ả ụ ể ủ ố ả ở ệ

­ Ôi ng t là hi n t ng t  nhiên x y ra trong quá trình đ a nguyên li u t  c  s  s n xu t v  nhà máy ố ệ ượ ự ả ư ệ ừ ơ ở ả ấ ề
ch  bi n.ế ế

­ Thu ho ch búp trong đi u ki n nóng  m nhi u.ạ ề ệ ẩ ề

­ Ph ng ti n thu ho ch th  công v n chuy n khó khăn, lá chè b  nén ch t, gi p nát nhi u, th i gian v nươ ệ ạ ủ ậ ể ị ặ ậ ề ờ ậ  
chuy n lâu...ể

K t qu  nghiên c u c a Vi n cây công nghi p v  s  di n bi n v t ch t trong búp chè do quá trình ôi ế ả ứ ủ ệ ệ ề ự ễ ế ậ ấ
ng t nh  sau:ố ư

B NG 24Ả :  nh h ng c a quá trình ôi ng t đ n thành ph n sinh hóa và ch t khô trong búp chèẢ ưở ủ ố ế ầ ấ  (%) (%)
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Th i k  phân tíchờ ỳ
Ch t ấ
khô

Ch t ấ
hòa 
tan

Tanin
Đ nườ
g t ngổ  
số

Cafein
Pecti
n

Phân tích ngay sau khi hái
Phân tích khi ôi ng t 2%ố
Phân tích khi ôi ng t 5%ố
Phân tích khi ôi ng t 10%ố
Phân tích khi ôi ng t 20%ố

21,5
20,3
17,8
16,6 
14,5

48,2
47,5
45,2
43,4 
35,2

31,15
29,75
28,40
26,10 
22,00

2,8
2,5
2,1
1,4 
0,7

4,3
4,2
4,0
3,7 
3,5

2,7
2,4
2,0
1,5 
1,1

 S  li u trên cho th y,ố ệ ấ  ôi ng t càng nhi u ph m ch t chè càng gi m th p rõ r t, do đó có  nh h ng ố ề ẩ ấ ả ấ ệ ả ưở
đ n ph m ch t chè thành ph m.ế ẩ ấ ẩ

Khi hái chè xong c n đ c bi t chú ý đ n v n đ  b o qu n nguyên li u. B o qu n nguyên li u ph i đ t ầ ặ ệ ế ấ ề ả ả ệ ả ả ệ ả ạ
yêu c u: th i gian v n chuy n nguyên li u v  nhà máy càng nhanh càng t t. Trong quá trình ch  v n chuy n ầ ờ ậ ể ệ ề ố ờ ậ ể
nguyên li u và ch  ch  bi n ph i r i chè trong nhà mát, thoáng. Nên r i chè thành m t l p m ng 20 ­ 30 cm ệ ờ ế ế ả ả ả ộ ớ ỏ
và cách 2 ­ 3 gi  ph i đ o m t l n. Dùng s t c ng ho c thùng g  đ  v n chuy n búp chè, tránh làm gi p nát ờ ả ả ộ ầ ọ ứ ặ ỗ ể ậ ể ậ
lá và c n chú ý che n ng.ầ ắ

CH  BI N CHÈẾ Ế

Ch  bi n chè là m t ngành công nghi p th c ph m ph c t p, đòi h i có trình đ  lý lu n và th c ti n ế ế ộ ệ ự ẩ ứ ạ ỏ ộ ậ ự ễ
cao. Trong ph m vi giáo trình này ch  gi i thi u m t s  nguyên lý chính v  ch  bi n đ  tham kh o.ạ ỉ ớ ệ ộ ố ề ế ế ể ả

Nh  đã bi t, t  cùng m t nguyên li u búp (g m tôm và 2 ­ 3 lá non) có th  ch  bi n ra nhi u lo i chè ư ế ừ ộ ệ ồ ể ế ế ề ạ
thành ph m khác nhau.ẩ

D a vào tình hình s n xu t chè trên th  gi i, tính ch t các lo i chè và đ c tính sinh hóa trong quá trình ự ả ấ ế ớ ấ ạ ặ
s n xu t chè, có th  phân lo i nh  sau:ả ấ ể ạ ư

+ Phân lo i theo tính ch t các lo i chè: g m hai lo i chính: chè đen và chè xanh.ạ ấ ạ ồ ạ

+ Phân lo i theo hình thái bên ngoài g m có:ạ ồ

­ Chè r i: chè đen r i (chè cánh, chè m nh, chè v n), chè xanh r i (chè cánh, chè m nh, chè v n, chè s i, ờ ờ ả ụ ờ ả ụ ợ
chè d p, chè tròn).ẹ

­ Chè bánh: đ c ch  bi n t  chè đen, chè xanh ho c chè v n ép l i thành mi ng. Các lo i chè bánh đ u ượ ế ế ừ ặ ụ ạ ế ạ ề
đ c gia công ch  bi n t  các nguyên li u già.ượ ế ế ừ ệ

­ Chè b t ho c cao chè: đ c ch  bi n t  n c chè cô đ c l i và s y khô.ộ ặ ượ ế ế ừ ướ ặ ạ ấ

+ Phân lo i chè theo ph ng pháp gia công:ạ ươ

­ Chè xô (không  p h ng).ướ ươ

­ Chè h ng (dùng hoa t i ho c h ng li u khô đ   p h ng cho chè nh  các lo i chè Ba Đình, ươ ươ ặ ươ ệ ể ướ ươ ư ạ
H ng Đào, Thanh Tâm...).ồ

 1) Ch  bi n chè đenế ế :

Đ c tính c a chè thành ph m: màu n c đ  t i, v  d u, có h ng th m d  ch u.ặ ủ ẩ ướ ỏ ươ ị ị ươ ơ ễ ị

Quá trình ch  bi n có th  tóm t t nh  sau:ế ế ể ắ ư

 a) Giai đo n héo chèạ :



Quá trình héo là làm thay đ i v  sinh lý và sinh hóa c a lá chè, quá trình này có liên quan đ n đ   m ổ ề ủ ế ộ ẩ
trong lá và đ  nhi t môi tr ng. Yêu c u c a quá trình làm héo là gi m hàm l ng n c trong lá còn l i 60 ­ ộ ệ ườ ầ ủ ả ượ ướ ạ
62%, lá chè tr  nên m m, dai, th  tích lá gi m đi. V t ch t tan tăng lên do s  th y phân các ch t. Tuy nhiên ở ề ể ả ậ ấ ự ủ ấ
cũng có m t s  ch t m i, không hòa tan đ c t o thành.   giai đo n này tanin b  gi m đi 1 ­ 2%, các ch t có ộ ố ấ ớ ượ ạ Ở ạ ị ả ấ
màu đ c t o thành, h ng th m đ c hình thành (do catechin b  ôxi hóa r i k t h p v i poliphênon ho c ượ ạ ươ ơ ượ ị ồ ế ợ ớ ặ
alanin, ho c asparagic). Protein bi n đ i sâu s c đ  t o thành các axít amin hòa tan. M t s  ch t khác nh  ặ ế ổ ắ ể ạ ộ ố ấ ư
vitamin C, di p l c, tinh b t gi m đi. Cafein có tăng lên m t ít do l ng axít amin tăng lên t o đi u ki n cho ệ ụ ộ ả ộ ượ ạ ề ệ
thành hình cafein.

Đi u ki n c n thi t; đ   m không khí: 60 ­ 70%ề ệ ầ ế ộ ẩ

                    đ  nhi t: 44 ­ 45ộ ệ oC

                    th i gian héo: 3 ­ 4 giờ ờ

b) Giai đo n vò chèạ :

Sau khi héo chè xong, ti n hành vò chè. M c đích c a giai đo n này là dùng bi n pháp c  gi i đ  phá ế ụ ủ ạ ệ ơ ớ ể
ho i t  ch c c a lá, t o đi u ki n cho d ch t  bào ti p xúc v i ôxi đ  quá trình ôxi hóa đ c t t. Yêu c u ạ ổ ứ ủ ạ ề ệ ị ế ế ớ ể ượ ố ầ
c n đ t đ c là làm d p t  bào kho ng 70 ­ 75%. M t khác vò chè còn nh m t o nên hình th c c a s n ầ ạ ượ ậ ế ả ặ ằ ạ ứ ủ ả
ph m (làm cho búp và lá xoăn), theo yêu c u c a th  tr ng đ  thu n l i cho vi c đóng gói và b o qu n.   ẩ ầ ủ ị ườ ể ậ ợ ệ ả ả ở
giai đo n này s  ôxi hóa tăng lên nhi u so v i giai đo n héo.ạ ự ề ớ ạ

Đi u ki n c n thi t: đ  nhi t: 22 ­ 24ề ệ ầ ế ộ ệ oC; đ   m không khí: 90 ­ 92%; vò 3 l n, m i l n 45 phút.ộ ẩ ầ ỗ ầ

 c) Giai đo n lên menạ :

Là giai đo n quan tr ng nh t trong ch  bi n chè đen. S  lên men đ c ti n hành t  khi vò chè và hoàn ạ ọ ấ ế ế ự ượ ế ừ
ch nh   giai đo n cu i c a lên men. Các quá trình x y ra   giai đo n này là quá trình lên men, quá trình t  ôxi ỉ ở ạ ố ủ ả ở ạ ự
hóa, quá trình có tác d ng c a vi sinh v t (quá trình này r t th  y u) và quá trình tác d ng c a nhi t (có tác ụ ủ ậ ấ ứ ế ụ ủ ệ
d ng rút ng n th i gian lên men).ụ ắ ờ

Đi u ki n c n thi t: đ  nhi t: 24 ­ 26ề ệ ầ ế ộ ệ oC; đ   m không khí: 98%; th i gian: t  3 đ n 3 gi  r i.ộ ẩ ờ ừ ế ờ ưỡ

 d) Giai đo n s y chèạ ấ :

 B ng 25ả

 

ngo i hìnhạ n cướ h ngươ vị bã

OP
M t chè xoăn đ u, màu ặ ề
đen t  nhiên có l n ự ẫ
tuy t tr ngế ắ

Đ  nâu ỏ
sáng

Th m ơ
đ mượ

Đ m ậ
d u vàị  
có 
h uậ

Đ  ỏ
mề
m

BOP
M t chè xoăn, ng n ặ ắ
cánh đen t  nhiên.ự

Đ  nâu ỏ
trong sáng

Th m d u ơ ị
đ m h n ậ ơ
OP

Đ m ậ
d u cóị  
h uậ

Đ  ỏ
sán
g 
đ uề
, 
mề
m



FBOP
M t chè nh , t ng đ iặ ỏ ươ ố  
đ u, màu đen l n ít ề ẫ
tuy tế

Đ  m n ỏ ậ
chín Th m d uơ ị

Đ m ậ
có 
h uậ

Mà
u 
đ  ỏ
mề
m

P
M t chè nh , t ng đ iặ ỏ ươ ố  
đ u, ng n cánh h n OP,ề ắ ơ  
màu đen

Đ  nâuỏ
Đ m ậ
th m v aơ ừ

Đ m ậ
h i ơ
chát

Mà
u 
đ  ỏ
nâu

PS M t chè h i thô, màu ặ ơ
đen h i nâuơ

Màu đ  ỏ
nâu Th m nhơ ẹ

H i ơ
nh tạ

Đ  ỏ
h i ơ
t iố

BPS M t chè t ng đ i đ u,ặ ươ ố ề  
màu đen

Đ  nh tỏ ạ Th m v aơ ừ Nh tạ Đ  ỏ
t iố

F M t chè nh , đ uặ ỏ ề Đ  t iỏ ố Th m nhơ ẹ Nh tạ

Nâ
u 
xá
m

Dust M t chè nhặ ỏ
Đ  t i ỏ ố
h i đ cơ ụ

Th m ơ
nh tạ

Chát 
g tắ

Nâ
u 
t iố

 

ngo i hìnhạ n cướ h ngươ vị bã

OP
M t chè xoăn đ u, màu ặ ề
đen t  nhiên có l n ự ẫ
tuy t tr ngế ắ

Đ  nâu ỏ
sáng

Th m ơ
đ mượ

Đ m ậ
d u vàị  
có 
h uậ

Đ  ỏ
mề
m

BOP M t chè xoăn, ng n ặ ắ
cánh đen t  nhiên.ự

Đ  nâu ỏ
trong sáng

Th m d u ơ ị
đ m h n ậ ơ
OP

Đ m ậ
d u cóị  
h uậ

Đ  ỏ
sán
g 
đ uề
, 
mề
m

FBOP
M t chè nh , t ng đ iặ ỏ ươ ố  
đ u, màu đen l n ít ề ẫ
tuy tế

Đ  m n ỏ ậ
chín Th m d uơ ị

Đ m ậ
có 
h uậ

Mà
u 
đ  ỏ
mề
m

P M t chè nh , t ng đ iặ ỏ ươ ố  
đ u, ng n cánh h n OP,ề ắ ơ  

Đ  nâuỏ Đ m ậ
th m v aơ ừ

Đ m ậ
h i ơ

Mà
u 



màu đen chát đ  ỏ
nâu

PS
M t chè h i thô, màu ặ ơ
đen h i nâuơ

Màu đ  ỏ
nâu Th m nhơ ẹ

H i ơ
nh tạ

Đ  ỏ
h i ơ
t iố

BPS M t chè t ng đ i đ u,ặ ươ ố ề  
màu đen Đ  nh tỏ ạ Th m v aơ ừ Nh tạ Đ  ỏ

t iố

F M t chè nh , đ uặ ỏ ề Đ  t iỏ ố Th m nhơ ẹ Nh tạ

Nâ
u 
xá
m

Dust M t chè nhặ ỏ
Đ  t i ỏ ố
h i đ cơ ụ

Th m ơ
nh tạ

Chát 
g tắ

Nâ
u 
t iố

 M c đích c a giai đo n này là dùng đ  nhi t cao đ  đình ch  các ho t đ ng c a men, nh m c  đ nh ph m ụ ủ ạ ộ ệ ể ỉ ạ ộ ủ ằ ố ị ẩ
ch t chè và làm cho hàm l ng n c còn l i 4 ­ 5% theo yêu c u c a chè th ng ph m trên th  tr ng.ấ ượ ướ ạ ầ ủ ươ ẩ ị ườ

Đi u ki n c n thi t: đ  nhi t 95 ­ 105oCề ệ ầ ế ộ ệ

                           th i gian 30 ­ 40 phútờ

Sau giai đo n s y là quá trình ch  bi n chè bán thành ph m. Qua h  th ng phân lo i, phân c p, đóng gói ạ ấ ế ế ẩ ệ ố ạ ấ
là giai đo n c a chè thành ph m tr c khi đ a ra th  tr ng tiêu th .ạ ủ ẩ ướ ư ị ườ ụ

Tùy thu c vào ch t l ng chè đen s n xu t ra mà phân thành các lo i OP, BOP, FBOP, P, PS, BPS, F và ộ ấ ượ ả ấ ạ
Dust.

Các ch  tiêu c m quan c a chè đen máy đ c quy đ nh trong b ng 25 và có h ng v  chè đ a ph ng.ỉ ả ủ ượ ị ả ươ ị ị ươ

 2) Ch  bi n chè xanhế ế :

Đ c đi m c a chè thành ph m: n c xanh t i, v  chát đ m có h ng th m t  nhiên, các v t ch t ít ặ ể ủ ẩ ướ ươ ị ậ ươ ơ ự ậ ấ
bi n đ i nên có giá tr  dinh d ng cao.ế ổ ị ưỡ

Quá trình ch  bi n chè xanh, ti n hành qua các giai đo n:ế ế ế ạ

 a) Giai đo n di t menạ ệ : di t men là dùng đ  nhi t cao đ  h y di t quá trình lên men ngay t  đ u, do đó ệ ộ ệ ể ủ ệ ừ ầ
gi  đ c màu xanh c a di p l c. Có th  di t men b ng ph ng pháp sao, h p h i n c ho c dùng dòng ữ ượ ủ ệ ụ ể ệ ằ ươ ấ ơ ướ ặ
không khí nóng và  m. Di t men còn có tác d ng làm cho búp chè héo, m m và dai đ  ti n cho giai đo n vò ẩ ệ ụ ề ể ệ ạ
chè. Đ  đ t m c đích trên ngay t  đ u đ  nhi t ph i đ t 95 ­ 100ể ạ ụ ừ ầ ộ ệ ả ạ oC. Th i gian di t men t  5 ­ 7 phút.ờ ệ ừ

 b) Giai đo n vò chèạ : m c đích c a giai đo n này là phá v  m t s  t  bào đ  tanin b  ôxi hóa có tác d ng ụ ủ ạ ỡ ộ ố ế ể ị ụ
làm gi m chát cho chè xanh và làm cho búp chè xoăn l i theo yêu c u c a th  tr ng. Yêu c u đ  d p t  bào ả ạ ầ ủ ị ườ ầ ộ ậ ế
đ t kho ng 45%.ạ ả

Đi u ki n c n thi t: đ   m không khí: 90%; đ  nhi t: 22 ­ 24ề ệ ầ ế ộ ẩ ộ ệ oC vò 2 l n m i l n 30 ­ 45 phút.ầ ỗ ầ

 c) Giai đo n s y chèạ ấ : m c đích c a giai đo n này cũng nh  s y chè trong ch  bi n chè đen.ụ ủ ạ ư ấ ế ế

Đi u ki n c n thi t: đ  nhi t: 95 ­ 105ề ệ ầ ế ộ ệ oC. Th i gian kho ng 30 ­ 40 phút.ờ ả

Sau giai đo n s y, ti n hành phân lo i, phân c p và đóng gói.ạ ấ ế ạ ấ



Tùy thu c vào ch t l ng chè xanh máy s n xu t ra mà phân thành các lo i: OP, P, BP, BPS và F.ộ ấ ượ ả ấ ạ

Các ch  tiêu c m quan c a chè xanh máy đ c quy đ nh trong b ng 26 và có h ng v  chè đ a ph ng.ỉ ả ủ ượ ị ả ươ ị ị ươ

 B ng 26ả : Các ch  tiêu c m quan c a chè xanhỉ ả ủ

Lo iạ

Các ch  tiêuỉ

ngo i hìnhạ n cướ h ngươ vị bã

OP M t chè xoăn, màu xanh ặ
t  nhiên có tuy t tr ngự ế ắ

Xanh 
vàng sáng

Th m ơ
m nhạ

Đ m, d u ậ ị
có h u ậ
ng tọ

Xanh 
vàng 
m mề

P M t chè t ng đ i đ u, ặ ươ ố ề
ng n cánh h n OP, xanh ắ ơ
t  nhiên.ự

Xanh 
vàng

Th m ơ
kém h n ơ
OP

Chát d u ị
có h uậ

Xanh 
vàng 
m mề

BP M t chè nh , xoăn đ uặ ỏ ề Xanh 
vàng

Th mơ Đ m có ậ
h uậ

Xanh 
vàng 
m mề

BPS M t chè t ng đ i đ u, ặ ươ ố ề
màu xanh vàng

Xanh h i ơ
nh tạ

Th m ơ
v aừ

Chát Xanh 
vàng 
nh tạ

F M t chè nh , đ u xanh ặ ỏ ề
vàng

Xanh 
nh t ạ
không 
sáng

ít th mơ Chát Xanh 
vàng 
nh tạ

 3) Chè h ng và chè  p hoa t iươ ướ ươ :

Chè h ng và chè  p hoa t i đ u là nh ng lo i chè l i d ng cách  p h ng đ  h p th  l y nh ng ươ ướ ươ ề ữ ạ ợ ụ ướ ươ ể ấ ụ ấ ữ
h ng th m t  nhiên c a h ng li u lo i hoa t i. Ng i ta th ng dùng chè xanh đ   p chè h ng, còn ươ ơ ự ủ ươ ệ ạ ươ ườ ườ ể ướ ươ
dùng chè xanh chè đen đ   p hoa t i.ể ướ ươ

­ Chè h ng:ươ

Dùng h ng li u s y khô, nghi n nh  r i h n h p l i đem  p. Có nhi u lo i h ng li u đ   p nh  ươ ệ ấ ề ỏ ồ ỗ ợ ạ ướ ề ạ ươ ệ ể ướ ư
hoa ngâu, hoa cúc, h t mùi, cam th o, qu , ti u h i, đ i h i.ạ ả ế ể ồ ạ ồ

Căn c  vào h ng và ph m ch t c a t ng lo i mà h n h p h ng li u cho thích h p.ứ ươ ẩ ấ ủ ừ ạ ỗ ợ ươ ệ ợ

Quá trình  p h ng:ướ ươ


