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TÓM TẮT
Vỏ và thịt quả cà phê là phụ phẩm của ngành sản xuất cà phê nhân. Phụ phẩm này có hoạt tính
sinh học cao nhưng hiện nay ở Việt Nam chỉ được dùng làm chất đốt, phân bón hay cơ chất để
nuôi trồng nấm. Với mục đích tận dụng phụ phẩm vỏ và thịt quả cà phê để sản xuất các sản phẩm
thực phẩm, nghiên cứu này được thực hiện nhằmbước đầu xác định điều kiện trích ly các hợp chất
polyphenol từ hỗn hợp vỏ và thịt quả cà phê bằng dung môi nước. Nguyên liệu được sử dụng là
hỗn hợp vỏ và thịt quả cà phê robusta chín đỏ của Đăk Lăk. Các thông số khảo sát bao gồm pH
dịch trích (từ 1 đến 5), nhiệt độ quá trình (từ 30oC đến 90oC), tỉ lệ dung môi: nguyên liệu vỏ và
thịt quả cà phê (từ 5:1 đến 9:1) và tổng thời gian trích ly (từ 0,5 giờ đến 3 giờ). Kết quả nghiên cứu
cho thấy điều kiện trích ly tốt nhất là nhiệt độ quá trình 50oC, pH 4,0 và tỉ lệ dung môi:nguyên liệu
= 7:1 trong thời gian 1 giờ. Khi đó hiệu suất trích ly chất khô hòa tan đạt 33%, hiệu suất trích ly
polyphenol đạt 94%, khả năng kháng oxy hóa theo DPPH đạt 1959± 168 µM TE/g chất khô dịch
trích và theo FRAP đạt 1976± 117 µM TE/g chất khô dịch trích. Dịch trích từ vỏ và thịt quả cà phê
này có thể là nguồn nguyên liệu để sản xuất các sản phẩmnước giải khát giàu hợp chất polyphenol
có hoạt tính kháng oxy hóa.
Từ khoá: Vỏ và thịt quả cà phê, polyphenol, khả năng kháng oxy hóa

MỞĐẦU
Trên thế giới, cà phê là loại thức uống được sử dụng
nhiều thứ hai sau trà. Cà phê chủ yếu được buôn bán
dưới dạng hạt cà phê nhân, thu được sau khi bóc bỏ
các lớp vỏ, thịt quả và vỏ trấu bên ngoài. Khoảng 45%
khối lượng của quả cà phê là vỏ và thịt quả, còn được
gọi là “coffee husks” sẽ bị loại bỏ trong quá trình sản
xuất cà phê nhân1. Theo thống kê của tổ chức lương
thực và nông nghiệp liên hiệp quốc (FAO) sản lượng
cà phê của Việt Nam luôn trên 1,5 triệu tấn/năm nên
tổng lượng “coffee husks” của ngành cà phê trong
nước ước tính là gần 0,7 triệu tấn/năm2. Số liệu này
cho thấy phụ phẩm ngành cà phê của Việt Nam là vô
cùng lớn. Tùy phương pháp sản xuất cà phê nhân
là phương pháp khô hay ướt mà phụ phẩm “coffee
husks” thu được có thành phần hóa học khác nhau.
Trong đó, phụ phẩm từ quy trình chế biến ướt ngoài
hàm lượng proteins, carbohydrates, chất xơ và khoáng
còn chứa một lượng khá lớn các hợp chất có hoạt
tính sinh học cao như tannin, flavan-3-ols, hydrox-
ycinnamic acids, flavonols và anthocyanidins. Các
hợp chất này có khả năng giảm nguy cơ mắc nhiều
loại bệnh, bao gồm cả bệnh ung thư và bệnh về tim
mạch3. Trên thế giới, đã có một số sản phẩm thực
phẩm từ “coffee husks” như phơi khô thành trà với
tên gọi ”cascara tea” hay chiết xuất các hợp chất có

hoạt tính sinh học bổ sung vào nước uống như “An-
tioxidant water” và “Hawaiian Coffeeberry juice”3,4.
Ngoài ra, “coffee husks” còn là nguyên liệu để sản xuất
các sản phẩm công nghiệp, như ethanol, gibberellic
acid, α-amylase1, trích ly caffeine và polyphenol5.
Tuy nhiên, hiện nay ở Việt Nam các phụ phẩm từ
ngành công nghiệp cà phê mới chỉ được tận dụng để
làm chất đốt, phân bón, cơ chất trồng nấm và nghiên
cứu trong phòng thí nghiệm quy trình trích ly thu
pectin6. Vì vậy, trích ly các hợp chất polyphenol từ
vỏ và thịt quả cà phê để sản xuất các sản phẩm thực
phẩm có lợi cho sức khỏe là một hướng nghiên cứu
giúp nâng cao giá trị sử dụng của cây cà phê. Với mục
tiêu tận dụng vỏ và thịt cà phê để sản xuất các sản
phẩm thực phẩm như mứt, nước giải khát…, dung
môi được sử dụng trong nghiên cứu của chúng tôi là
nước. Bài báo này giới thiệu các kết quả đầu tiên về
ảnh hưởng của bốn yếu tố: pH, nhiệt độ, tỉ lệ dung
môi: nguyên liệu (DM:NL) và thời gian đến hiệu suất
trích ly polyphenol từ “coffee husks” và đánh giá khả
năng kháng oxy hóa của dịch trích.

NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP
Nguyên liệu
Nguyên liệu chính trong nghiên cứu này là quả cà phê
chín đỏ thuộc giống cà phê robusta (coffea robusta -

Trích dẫn bài báo này: Trâm P T H, Trà T T T. Nghiên cứu các yếu tố ảnh hưởng đến khả năng trích ly 
các hợp chất có khả năng kháng oxy hóa từ vỏ và thịt quả cà phê. Sci. Tech. Dev. J. - Eng. Tech.; 
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cà phê vối) được thu mua tại tỉnh Đăk Lăk, Việt Nam.
Để đảm bảo sự đồng nhất về nguyên liệu, quả cà phê
tươi được chần ở 85oC trong thời gian 5 phút để diệt
enzyme. Sau quá trình chần quả cà phê được làm lạnh
nhanh, chia thành từng bao 500g và bảo quản lạnh
đông. Trước mỗi nghiên cứu sẽ rã đông bằng nước
rồi tách hạt khỏi thịt và vỏ quả.
Các hóa chất sử dụng trong nghiên cứu này HCl,
Folin-Ciocalteu (Merck), gallic acid, DPPH (2,2’-
diphenyl-1-picryldra-zyl), Trolox và TPTZ (2-4-6-
tripyridyl-s-triazin) (Sigma-Aldrich) có độ tinh sạch
đạt chuẩn phân tích.

Bố trí thí nghiệm
Để phân tích hàm lượng polyphenol có trong vỏ và
thịt quả cà phê ban đầu, nguyên liệu được ngâm trong
dung môi methanol 80% với tỉ lệ dung môi:nguyên
liệu 10:1. Hỗn hợp được bịt kín tránh ánh sáng và lắc
đều trong tủ lắc ở nhiệt độ phòng trong 24 giờ. Hỗn
hợp sau đó được lọc rồi xác định hàm lượng polyphe-
nol tổng (TPC) và hoạt tính kháng oxy hóa 7.
Để khảo sát quá trình trích ly các chất trong vỏ và thịt
quả cà phê nhằm làm thực phẩm, vỏ và thịt quả cà phê
được nghiền nhỏ trong nước cất rồi tiến hành trích ly
trong bể điều nhiệt. Các điều kiện của quá trình trích
ly như pH, nhiệt độ, tỉ lệ DM:NL và thời gian được
lần lượt thay đổi theo bố trí thí nghiệm được trình
bày trong Bảng 1.
Sau quá trình trích ly, hỗn hợp được lọc sơ bộ bằng vải
lọc để loại bã thô rồi ly tâm ở tốc độ 4000 vòng/phút
trong 15 phút để tách loại bã mịn. Dịch trích sau ly
tâm được tiến hành xác định giá trị TPC và hoạt tính
kháng oxy hóa theo hai phương phápDPPH và FRAP.

Phương pháp phân tích
Độ ẩm của nguyên liệu và dịch trích được xác định
bằng phương pháp sấy đến khối lượng không đổi8.
Giá trị TPC trong mẫu dịch trích được xác định theo
phương pháp quang phổ so màu với thuốc thử Folin
– Ciocalteau9. Hoạt tính kháng oxy hóa được xác
định theo 2 phương pháp: phương pháp FRAP (fer-
ric reducing antioxidant power) quy trình tham khảo
theoBenzie và Strain (1999)10 và phương phápDPPH
(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) quy trình tham khảo
theo Brand-Williams và cộng sự (1995) 11.

Phương pháp xử lý số liệu
Hiệu suất trích ly chất khô hòa tan được xác định bằng
phần trăm chất khô hòa tan đã trích ly ra được trong
dịch trích so với lượng chất khô trong nguyên liệu sau
quá trình chần. Hiệu suất trích ly polyphenol được
xác định bằng phần trăm polyphenol trích ly được

trong dịch trích so với hàm lượng polyphenol trong
nguyên liệu ban đầu.
Tất cả các thí nghiệm đều được lặp lại 3 lần. Kết quả
trong bài báo là giá trị trung bình ± độ lệch chuẩn.
Các số liệu được xem là khác nhau có nghĩa khi p <
0,05. Phương pháp phân tích phương sai một yếu tố
được thực hiện trên phần mềmMinitab 16.

KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN

Hàm lượng polyphenol và khả năng kháng
oxy hóa của vỏ và thịt quả cà phê nguyên
liệu.

Theo nghiên cứu của Geremu và cộng sự (2016),
khi sử dụng dung môi methanol 80% thì hàm lượng
polyphenol trích ly ra được cao nhất so với các dung
môi khác, do đó có thể gần đúng xem giá trị TPC
khi trích ly bằng dung môi methanol là hàm lượng
polyphenol có trong nguyên liệu đầu12. Giá trị TPC
khi trích ly bằng dung môi methanol 80% là 49,94 ±
3,06 mg đương lượng acid gallic (GAE)/g nguyên liệu
tươi. Vỏ và thịt quả cà phê có độ ẩm 70,73%, do đó
giá trị TPC trong vỏ và thịt quả cà phê là 170 ± 10
mg GAE/g chất khô. Kết quả này cho thấy vỏ và thịt
quả cà phê giống robusta của Đăk Lăk có giá trị TPC
tương đương với giá trị TPC trong vỏ và thịt quả cà
phê giống robusta của Colombia13, và cao hơn trong
vỏ và thịt quả cà phê giống arabica của Brazil14. Giá
trị TPC của vỏ và thịt quả cà phê trong nghiên cứu
này xấp xỉ với nho đen (đứng vị trí thứ 41 trong bảng
xếp loại 100 loại thực phẩm giàu polyphenol và khả
năng kháng oxy hóa, với giá trị là 54,60 mg GAE/g
nguyên liệu)15. Do giá trị TPC cao nên hoạt tính
kháng oxy hóa của dịch trích từ vỏ và thịt quả cà phê
khá cao, xác định theo phương phápDPPHđạt 170,78
± 35,86 µM đương lượng Trolox /g nguyên liệu tươi
và theo phương pháp FRAP đạt 109,64 ± 6,81 µM
đương lượng Trolox/g nguyên liệu tươi. Khả năng
kháng oxy hóa của vỏ và thịt quả cà phê tương đương
với giá trị kháng oxy hóa theo DPPH của rau spinach
(đứng vị trí thứ 26 trong bảng xếp loại 100 loại thực
phẩm giàu polyphenol và khả năng kháng oxy hóa,
với giá trị là 170 µM đương lượng Trolox/g nguyên
liệu tươi) 15. Như vậy, vỏ và thịt quả cà phê là nguồn
nguyên liệu giàu polyphenol và khả năng kháng oxy
hóa, cần có các nghiên cứu tiếp theo để trích ly các
chất tan, tận dụng nguồn phụ phẩm này.

Ảnhhưởng củapHđếnkhảnăng trích ly các
hợp chất kháng oxy hóa

Trong điều kiện nghiên cứu, khi pH tăng từ 1 đến 4,
hiệu suất trích ly chất khô hòa tan từ nguyên liệu giảm
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Bảng 1: Bố trí thí nghiệm khảo sát các yếu tố ảnh hưởng đến khả năng trích ly các hợp chất có khả năng kháng
oxy hóa từ vỏ và thịt quả cà phê

Thí nghiệm (TN) Yếu tố thay đổi Yếu tố cố định

TN1: Ảnh hưởng của pH pH: 1; 2; 3; 4; 5 Nhiệt độ 80oC
Tỉ lệ DM:NL = 5:1
Thời gian 1 giờ

TN2: Ảnh hưởng của nhiệt độ Nhiệt độ (oC): 30; 40; 50; 60; 70; 80; 90 pH: Kết quả của TN1
Tỉ lệ DM:NL = 5:1
Thời gian 1 giờ

TN3: Ảnh hưởng của tỉ lệ DM:NL Tỉ lệ DM:NL: 5:1; 6:1; 7:1; 8:1; 9:1 pH: Kết quả của TN1
Nhiệt độ: Kết quả của TN2
Thời gian 1 giờ

TN4: Ảnh hưởng của thời gian Thời gian (giờ): 0,5; 1; 2; 3 pH: Kết quả của TN1
Nhiệt độ: Kết quả của TN2
Tỉ lệ DM:NL: Kết quả của TN3

từ 47% xuống còn 35% còn hiệu suất trích ly polyphe-
nol tăng từ 43% lên 49%. Khi pH tăng từ 4 lên 5, hiệu
suất trích ly chất khô hòa tan tăng từ 35% lên 37%
nhưng hiệu suất trích ly polyphenol lại giảm từ 49%
xuống còn 46% (Hình 1A). Hoạt tính kháng oxy hóa
của dịch trích đo theo cả hai phương pháp DPPH và
FRAP biến đổi tương đồng với quy luật biến đổi của
hàm lượng polyphenol, tăng từ pH1đến pH4 và giảm
nhẹ ở pH 5. Cụ thể hoạt tính kháng oxy hóa đạt cao
nhất tại pH 4 theo hai phương pháp DPPH và FRAP
lần lượt là 1009± 56 µMTE/g chất khô dịch trích và
1137± 63 µMTE/g chất khô dịch trích (Hình 1B).
Khi sử dụng nước để trích ly các chất từ nguyên liệu
thực vật, dịch trích thu được là một hỗn hợp của các
polyphenol hòa tan và các chất tan khác như các loại
đường, vitamin tan…16. Hàm lượng chất khô hòa tan
và TPC phụ thuộc vào tốc độ khuếch tán của các chất
tan qua màng tế bào để vào dung môi trích và độ bền
của các chất khi đã được trích ly ra. Nồng độ ion H+

cao làm giảm độ bền của màng tế bào thực vật, tăng
cường khả năng khuếch tán các chất ra khỏi màng tế
bào17. Theo nghiên cứu trích ly polyphenol từ lá nho
trongmôi trường nước của Bachtler và Bart (2018) 18,
khi tăng từ pH 1,21 lên pH 3,0 thì hệ số khuếch tán
tăng từ 0,68.10−12m2/s lên 1,39.10−12m2/s dẫn đến
hàm lượng polyphenol trong dịch trích tăng từ 1,12
g/L lên 1,36 g/L.
Mặt khác, giá trị pH thấp làm thay đổi cấu trúc của
các hợp chất polyphenol nên khả năng kháng oxy hóa
của dịch trích thay đổi19. Theo Dai and Mumper20

nồng độ acid cao sẽ xúc tác quá trình thủy phân các
hợp chất polyphenol đã được trích ly, thậm chí cả
các hợp chất polyphenol ở trạng thái liên kết cũng sẽ
xảy ra hiện tượng bị thủy phân trước khi được trích
ly. Khi khảo sát ảnh hưởng của pH đến giá trị TPC

trích ly được từ vỏ quả vải, Ruenroengklin và cộng sự
(2008)21 ghi nhận rằng hiệu suất trích ly tăng khi dịch
trích tăng từ pH 2 đến pH 4 nhưng sẽ giảm khi pH lớn
hơn 4. Khả năng kháng oxy hóa theo DPPH lớn nhất
khi dịch trích có pH 3 và sẽ giảm khi giá trị pH cao
hay thấp hơn pH 3.
Dựa vào hiệu suất trích ly polyphenol và khả năng
kháng oxy hóa của dịch trích thì pH 4,0 sẽ được lựa
chọn cho các nghiên cứu tiếp theo.

Ảnh hưởng của nhiệt độ đến khả năng trích
ly các hợp chất kháng oxy hóa
Kết quả khảo sát về ảnh hưởng của nhiệt độ đến khả
năng trích ly và khả năng kháng oxy hóa được trình
bày trênHình 2A và B. Hiệu suất trích ly chất khô hòa
tan tăng theo chiều tăng nhiệt độ, đạt giá trị cao nhất
40% ở 90oC. Trong khi đó, hiệu suất trích ly polyphe-
nol chỉ tăng khi nhiệt độ dịch trích tăng từ 40oC lên
50oC, khi nhiệt độ tăng từ 50oC lên 90oC, giá trị TPC
giảm. Hiệu suất trích ly polyphenol đạt giá trị cực
đại 69% ở 50oC. Trong khoảng nhiệt độ từ 40oC đến
90oC, khả năng kháng oxy hóa thay đổi tương ứng
với hàm lượng polyphenol trích ly được, đạt cực đại ở
50oC: 1214 ± 98 µM TE/g chất khô dịch trích (theo
DPPH) và 1265 ± 64 µM TE/g chất khô dịch trích
(theo FRAP).
Hiện tượng nhiệt độ tăng thì hàm lượng chất khô hòa
tan trích ly ra được tăng nhưng giá trị TPC có thể
giảm được giải thích do nhiệt độ tăng làm độ nhớt
giảm và hệ số khuếch tán chất khô từ nguyên liệu vào
nước tăng. Ngoài ra, ở nhiệt độ cao, sức căng bề mặt
của dung môi giảm, giúp cho sự tiếp xúc của dung
môi với nguyên liệu tốt hơn, do đó hiệu quả trích ly
cao hơn20. Tuy nhiên, nhiệt độ cao khiến cho các
hợp chất polyphenol dễ bị thủy phân và oxy hóa do
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Hình 1: Ảnh hưởng của pH dịch trích đến (A) Hiệu suất trích ly chất khô và polyphenol tổng và (B) Khả năng
kháng oxy hóa của dịch trích.a

aCác giá trị được ký hiệu với những chữ cái khác nhau trên các cột cùng màu thì khác nhau có ý nghĩa thống kê (P<0,05).

Hình 2: Ảnh hưởng của nhiệt độ trích ly đến (A) Hiệu suất trích ly chất khô và polyphenol tổng và (B) Khả
năng kháng oxy hóa của dịch trích.a

aCác giá trị được ký hiệu với những chữ cái khác nhau trên các cột cùng màu thì khác nhau có ý nghĩa thống kê (P<0,05).

đó hàm lượng polyphenol đo được theo phương pháp
phản ứng oxy hóa khử với thuốc thử Folin – Ciocalteu
giảm22. Theo Watson (2019), khi trích ly polyphenol
từ rau kinh giới bằng nước, hệ số khuếch tán tăng 2,6
lần khi nhiệt độ tăng từ 20oC lên 60oC23. Bachtler
và Bart (2018)18 cũng nhận thấy khi tăng nhiệt độ
trích ly polyphenol từ lá nho trong môi trường nước
từ 23oC lên 56oC, hệ số khuếch tán của polyphenol sẽ
tăng 1,86 lần, nhưng sau đó sẽ giảm khi nhiệt độ tăng
từ 56oC lên 60oC, hàm lượng polyphenol trong dịch
trích tăng từ 1,37 g/L ở 23oC, cực đại 2,82 g/L ở nhiệt
độ trích 56oC sau đó sẽ giảm còn 1,93 g/L khi nhiệt độ
trích ly đạt 60oC.Khi khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ
trích ly đến hàm lượng polyphenol trích ly được từ vỏ
quả vải Ruenroengklin và cộng sự (2008) 21 nhận xét
rằng hiệu quả kháng oxy hóa của dịch trích tốt nhất
khi trích ly polyphenol ở 45oC.
Dựa vào hiệu suất trích ly polyphenol và khả năng
kháng oxy hóa của dịch trích thì 50oC là nhiệt độ phù
hợp cho quá trình trích ly các hợp chất kháng oxy hóa
trong vỏ và thịt quả cà phê.

Ảnh hưởng của tỉ lệ DM:NL đến khả năng
trích ly các hợp chất kháng oxy hóa
Kết quả khảo sát về ảnh hưởng của tỉ lệ DM:NL đến
khả năng trích ly và khả năng kháng oxy hóa được
trình bày trên Hình 3A và Hình 3B. Trong khoảng tỉ
lệ DM:NL từ 5:1 đến 7:1, hiệu suất trích ly chất khô
hòa tan từ nguyên liệu tăng từ 29% lên 34% và hiệu
suất trích ly polyphenol tăng nhanh từ 69% lên 94%.
Khả năng kháng oxy hóa cũng tăng từ 1213± 174 µM
TE/g chất khô dịch trích lên 1959 ± 168 µM TE/g
chất khô dịch trích (theoDPPH) và từ 1265± 122 µM
TE/g chất khô dịch trích lên 1976± 117 µMTE/g chất
khô dịch trích (theo FRAP). Khi tiếp tục tăng dung
môi lên tỉ lệ 8:1 và 9:1 thì cả hiệu suất trích ly chất khô
và polyphenol lẫn khả năng kháng oxy hóa đều tăng
không đáng kể. Quy luật tăng quá nhiều dung môi so
với nguyên liệu cũng không làm tăng hiệu suất trích
ly cũng được ghi nhận bởi nhiều tác giả khác như của
Tan và cộng sự (2011) khi trích ly polyphenol từ rau
má đạt tối ưu ở tỉ lệ DM:NL là 15:1 24, Wong và cộng
sự (2013)25 khi trích ly các hợp chất polyphenol từ
diệp hạ châu đạt tối ưu ở tỉ lệ DM:NL là 20:1.
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Hình 3: Ảnh hưởng của tỉ lệ dungmôi: nguyên liệu trích ly đến (A) Hiệu suất trích ly chất khô và polyphenol
tổng và (B) Khả năng kháng oxy hóa của dịch trích.a

aCác giá trị được ký hiệu với những chữ cái khác nhau trên các cột cùng màu thì khác nhau có ý nghĩa thống kê (P<0,05).

Nguyên nhân của quy luật này có thể được giải thích
là do khi lượng dung môi so với nguyên liệu tăng thì
sự chênh lệch nồng độ của các chất tan bên trong tế
bào nguyên liệu và dung môi tăng, động lực của quá
trình trích ly tăng. Vì vậy, cùng một điều kiện trích
hiệu suất trích ly sẽ tăng khi tỉ lệ dung môi:nguyên
liệu tăng cho đến khi đạt cân bằng thì hiệu suất trích
ly chất khô sẽ không đổi23. Dựa vào hiệu suất trích ly
polyphenol và khả năng kháng oxy hóa của dịch trích
thì tỉ lệ dungmôi:nguyên liệu 7:1 sẽ được sử dụng cho
nghiên cứu tiếp theo.

Ảnh hưởng của thời gian trích ly đến khả
năng kháng oxy hóa

Kết quả khảo sát về ảnh hưởng của thời gian trích ly
đến hiệu suất trích ly chất khô và polyphenol tổng và
khả năng kháng oxy hóa của dịch trích được trình bày
trongHình 4A, B. Khi tăng thời gian trích ly từ 0,5 giờ
lên 3 giờ, hiệu suất trích ly chất khô hòa tan tăng nhẹ
từ 30% lên 33%. Tuy nhiên, hiệu suất trích ly polyphe-
nol chỉ tăng trong 1 giờ đầu tiên, đạt 94%, kéo dài thời
gian trích ly, hiệu suất trích ly polyphenol giảm. Sau 3
giờ trích ly, hiệu suất giảm còn 86%. Khả năng kháng
oxy hóa của dịch trích cũng đạt cực đại 1959 ± 168
µM TE/g chất khô dịch trích (theo DPPH) và 1976
± 117 µM TE/g chất khô dịch trích (theo FRAP) khi
thời gian trích ly là một giờ.
Nguyên nhân của hiện tượng trên có thể được giải
thích do sự thủy phân và thoái hóa các hợp chất ở
nhiệt độ cao trong thời gian dài 26. Quy luật kéo quá
dài thời gian trích sẽ làm giảm khả năng kháng oxy
hóa của dịch trích tương tự với công bố của Wissam
và cộng sự (2012)27 khi nghiên cứu khả năng kháng
oxy hóa của thịt quả lựu, thời gian trích là 30 phút ở
nhiệt độ 50oC sẽ cho hiệu quả trích ly polyphenol và
khả năng kháng oxy hóa tốt nhất.
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kiện thích hợp để trích ly polyphenol từ vỏ và thịt quả
cà phê và dịch trích có khả năng kháng oxy hóa cao
nhất là pH4, nhiệt độ 50oC, tỉ lệ dungmôi:nguyên liệu
= 7:1, thời gian trích ly 1 giờ. Khi đó lượng polyphenol
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khô dịch trích (theo DPPH) và 1976± 117 µM TE/g
chất khô dịch trích (theo FRAP).
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Hình 4: Ảnh hưởng của thời gian trích ly đến (A) Hiệu suất trích ly chất khô và polyphenol tổng và (B) Khả
năng kháng oxy hóa của dịch trích.a

aCác giá trị được ký hiệu với những chữ cái khác nhau trên các cột cùng màu thì khác nhau có ý nghĩa thống kê (P<0,05).
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ABSTRACT
Coffee husks is a typical by-product in the coffee bean industry. This by-product has a high biolog-
ical activity, but recently in Vietnam, it has been used as fuel, fertilizer, and substrate for mushroom
cultivation. This study aims to identify conditions for extracting polyphenol from ripe robusta cof-
fee husks fromDăklak province. Factors affecting the extraction process are pH, temperature, coffee
husks : solvent ratio, and time. The obtaining data showed that extracting at pH=4, 50oC, with the
solvent:coffee husks ratio = 7:1, during 1 hour would contribute the best results in terms of an ex-
traction efficiencyof soluble solids (33%), the extraction efficiencyof polyphenol (94%), antioxidant
activity according to DPPH assay (1959± 168 µM TE/ g dry matter of extracted solution) and FRAP
assay (1976 ± 117 µM TE/ g dry matter of extracted solution). In addition, the extracted solution
from the coffee husk is a potential source of polyphenol, as well as the antioxidant capacity that
could be applied to future researches.
Key words: coffee husks, polyphenol, antioxidant activity

Cite this article : Tram P T H, Tra T T T. Research on factors affecting the extractability of antioxidant
compounds from coffee husks abstract. Sci. Tech. Dev. J. – Engineering and Technology; 3(1):375-382.

382

2Vietnam National University Ho Chi 
Minh City
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