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TÓM T5T 
ThBt và v[ quI cà phê là phq phim c`a quá trình ch] bi]n cà phê thóc theo ph@)ng pháp @ct. Phq 
phim này chXa nhi&u hHp ch7t sinh h>c r7t t:t cho sXc kh[e con ng@'i. Tuy nhiên, các phq phim 
này th@'ng ch? G@Hc t"n dqng làm phân bón, nhiên li5u G:t, honc làm c) ch7t trong nuôi tr>ng 
n7m. Bài báo này trình bày k]t quI nghiên cXu xác GBnh các Gi&u ki5n t:i @u GU trích ly pectin và 
các hHp ch7t polyphenol vci sR hQ trH c`a enzyme cellulase tc phq phim thBt và v[ quI cà phê. 
Nguyên li5u (NL) sÑ dqng là thBt và v[ quI c`a hai gi:ng cà phê là cà phê chè và cà phê v:i. Các 
y]u t: Inh h@Kng G]n quá trình trích ly Gã G@Hc khIo sát bao g>m: Hàm l@Hng enzyme cellulase 
(tc 0 - 800 U/g NL), pH c`a dung dBch (tc 4,0 — 5,7), nhi5t G_ trích ly (tc 40 - 600C), tû l5 dung 
môi vci NL (mL/g tc 4: 1 - 12: 1), th'i gian trích ly (tc 30 - 90 phút). K]t quI cho th7y, vci Gi&u 
ki5n nhi5t G_ 550C, pH 5,0, tû l5 dung môi và NL (mL/g) là  8: 1, th'i gian 75 phút, quá trình trích 
ly pectin GCt hi5u quI cao nh7t. l Gi&u ki5n này, trong 1 lít dBch trích ly thu  G@Hc tc cà phê v:i 
chXa 17,91 ± 0,33 g ch7t khô hòa tan, 1,70 ± 0,01 g pectin, 7,11 ± 0,14 g GAE. B:i vci cà phê chè, 
các giá trB này l(n l@Ht là: 9,77 ± 0,07 g ch7t khô hòa tan, 1,61 ± 0,03 g pectin, 0,53 ± 0,02 g GAE. 
DBch trích ly sau Gó G@Hc l>c, cô Gnc, Gi&u ch?nh vci axit citric và G@'ng GU GCt pH 3,0 và n>ng G_ 
ch7t khô 65%, thanh trùng và Góng chai GU tCo thành mXt Gông. Mnc dù sIn phim thu G@Hc có 
c7u trúc t@)ng tR nh@ mXt Gông th@)ng mCi, nh@ng vPn còn t>n tCi vB chát, Gòi h[i c(n cIi thi5n 
thêm trong quá trình phát triUn sIn phim. 
Tc khóa: ThBt và v[ quI cà phê, cà phê chè, cà phê v:i, mXt Gông, pectin, polyphenol. 

 
1. $%T V(N $* 

Trong b:i cInh sIn l@Hng cà phê toàn c(u 
không ngcng gia tpng, v7n G& xÑ lý các phq phim 
tc quá trình ch] bi]n cà phê, Gnc bi5t là thBt và v[ 
quI cà phê Gang trK thành m_t thách thXc Gáng 
quan tâm. Nhung phq phim này chi]m m_t tû l5 
Gáng kU trong t\ng kh:i l@Hng quI cà phê, tCo ra 
m_t l@Hng lcn ch7t thIi huu c) hàng npm. TCi Vi5t 
Nam, vci di5n tích tr>ng cà phê r_ng lcn và sIn 
l@Hng hàng tri5u t7n mQi npm, l@Hng thBt và v[ quI 
cà phê d@ thca cDng r7t Gáng kU [1, 2]. Thay vì ch? 
sÑ dqng phq phim này trong các mqc Gích hCn 
ch] nh@ làm phân bón hay ch7t G:t, vi5c khai thác 
các thành ph(n có giá trB tc các ph] phq phim này 
nh@ polyphenol và các hHp ch7t hoCt tính sinh h>c 
khác, có thU mK ra nhung h@cng Gi mci cho ngành 
công nghi5p thRc phim và d@Hc phim. Nhi&u 
nghiên cXu Gã ch? ra rÜng, thBt và v[ quI cà phê 
chXa nhi&u ch7t dinh d@ång và hHp ch7t sinh h>c 

có lHi cho sXc kh[e nh@: Các hHp ch7t polyphenol, 
flavonoid, anthocyanin. Nhung ch7t này không ch? 
có khI npng ch:ng oxy hóa mCnh mà còn có thU 
hQ trH trong vi5c giIm nguy c) m�c các b5nh nh@ 
ung th@ và tim mCch [3]. Do Gó, vi5c t"n dqng thBt 
và v[ quI cà phê GU phát triUn các sIn phim thRc 
phim b\ d@ång nh@: MXt Gông, n@cc giIi khát hay 
các loCi thRc phim chXc npng khác Gang trK thành 
m_t l}nh vRc nghiên cXu ti&m npng và thu hút sR 
chú ý.  

l Vi5t Nam, Gã có các nghiên cXu trong 
phòng thí nghi5m nhÜm trích ly pectin [4], hay 
polyphenol tc v[ quI cà phê [5, 6]. Tuy nhiên, 
ch@a có công trình nào công b: v& trích ly G>ng 
th'i cI pectin và polyphenol c`a hai gi:ng cà phê 
chè và cà phê v:i. Vì v"y, vi5c nghiên cXu trích ly 
G>ng th'i cI hHp ch7t pectin và polyphenol tc v[ 
quI c`a 2 gi:ng cà phê chè, cà phê v:i và tCo ra 
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s"n ph'm m)t +ông ph.c v. cho +2i s4ng con 
ng52i là c8n thi9t.  

2. NGUYÊN V*T LI.U VÀ PH23NG PHÁP NGHIÊN C6U 
2.1. Nguyên li!u 

S# d.ng ph8n th%t và v& qu" cà phê chín +& t) 
hai gi4ng cà phê chính: Arabica (Coffea arabica - 
cà phê chè) và Robusta (Coffea robusta - cà phê 
v4i). Cà phê chè +57c thu hái t) xã Tr<m Hành, 
C8u ?@t, thành ph4 ?à L<t, tBnh Lâm ?Dng; cà phê 
v4i +57c thu thFp t<i xã V. BIn, huy!n Krông PLk, 
tBnh ?Lk LLk. NL t) mNi gi4ng cà phê +57c thu hái 
t<i cùng mPt v52n cà phê và +57c b"o qu"n trong 
thùng carton +Q tránh ánh sáng, sau +ó vFn 
chuyQn +9n phòng thí nghi!m trong vòng 10 gi2 U 
nhi!t +P th52ng +Q x# lý sW bP. Qu" cà phê +57c 
r#a s<ch, ch8n qua n5Yc nóng U 850C trong 5 phút 
+Q lo<i b& ho<t +Png c]a enzyme, sau +ó làm l<nh 
nhanh, +Q ráo, chia thành các gói nh& 500 g và b"o 
qu"n U nhi!t +P -180C. Tr5Yc khi thí nghi!m, mNi 
gói cà phê +57c rã +ông b_ng n5Yc, tách b& h<t, 
thu l@y ph8n th%t và v& qu" g`i chung là NL. 
?52ng s# d.ng trong nghiên c)u là +52ng RE và 
+57c nghibn m%n, rây qua rây 70 mesh (0,210 
mm). 

2.2. D.ng c. và hóa ch@t  

2.2.1. D.ng c. 
Các d.ng c. s# d.ng trong nghiên c)u gDm: 

Máy xay sinh t4 hút chân không Hafele BR230-
19E00 c]a ?)c, bQ +ibu nhi!t (Memmert - ?)c), 
máy quang phI so màu Spectronic Genesys 8 — 
Mj, máy +o c@u trúc TA.XTplusC (Stable Micro 
Systems, London, Anh), thi9t b% ly tâm Sigma 3K30 
(Sigma - ?)c), thi9t b% cô quay chân không c]a 
hãng BÜCHI Labortechnik AG (Thun So) và các 
thi9t b% cân +o trong phòng thí nghi!m. 

2.2.2. Hóa ch@t 
Các hóa ch@t s# d.ng trong phân tích bao 

gDm: Natri citrate, axit citric, gallic axit, folin-
ciocalteu, 2,2’-diphenyl-1-picryldra-zyl (DPPH), 
trolox và 2,4,6-Tris(2-pyridyl)-s-triazine (TPTZ). 
T@t c" +bu +<t chu'n phân tích và +57c cung c@p 
bUi Sigma - Aldrich. Ch9 ph'm enzyme cellulase 
+57c cung c@p bUi Angel Yeast Co., Ltd, có nguDn 
g4c t) Aspergillus niger. Ch9 ph'm có ho<t tính 
10.000 U/g, ho<t +Png t4t nh@t trong ph<m vi pH 
3,5 — 5,5 và nhi!t +P t) 40 — 60oC [7]. 

2.3. Ph5Wng pháp nghiên c)u 

2.3.1. B4 trí thí nghi!m 

B4 trí thí nghi!m +57c thi9t k9 +Q xác +%nh 
các y9u t4 "nh h5Ung +9n quá trình trích ly và kh" 
nzng t<o +ông c]a s"n ph'm m)t t) d%ch trích ly 
c]a th%t và v& qu" cà phê (B"ng 1). NL +57c trPn 
vYi n5Yc (TN1) ho{c dung d%ch +!m citric-natri 
citrate (t) TN2 - TN7) và xay nhuy|n. HNn h7p sau 
khi xay +57c rót vào các bình tam giác 250 mL, 
chBnh pH b_ng axit citric, bI sung ch9 ph'm 
cellulase, +Fy kín và ] nhi!t (TN3) +Q enzyme ho<t 
+Png. Trong su4t quá trình trích ly, c) cách 10 
phút thì ti9n hành lLc bình tam giác mPt l8n. T) 
TN1 - TN5 s} ti9n hành xác +%nh hàm l57ng ch@t 
khô hòa tan (soluble solids content - SSC), hàm 
l57ng pectin hòa tan (soluble pectin contents — 
SPC), hàm l57ng polyphenol tIng s4 (total 
polyphenol content - TPC), kh" nzng kháng oxy 
hóa theo ph5Wng pháp s# d.ng DPPH và kh" nzng 
kháng oxy hóa xác +%nh theo ph5Wng pháp FRAP 
và l�a ch`n +ibu ki!n sao cho SSC, SPC, TPC, 
DPPH, FRAP +<t cao nh@t. 

B"ng 1. B4 trí thí nghi!m kh"o sát các y9u t4 "nh h5Ung +9n kh" nzng trích ly và t<o m)t +ông  

Quá trình Thí nghi!m (TN) Y9u t4 thay +Ii Y9u t4 c4 +%nh 

Trích ly 
TN1: Änh h5Ung c]a 
hàm l57ng ch9 ph'm 
enzyme cellulose 

Hàm l57ng cellulase 
(U/gNL): 0, 200, 400, 
600, 800 

- pH c]a hNn h7p NL và 
n5Yc 
- Nhi!t +P 500C 
- TB l! DM: NL = 6: 1 
(mL:g) 
- Th2i gian 60 phút 
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TN2: &nh h)*ng c-a pH pH: 3,0; 3,5; 4,0; 4,5; 5,0 

- Hàm l);ng cellulase: 
K t qu# c-a TN1 
- Nhi&t '( 500C 
- T* l& DM: NL = 6: 1 
(mL:g) 
- Th2i gian 60 phút 

TN3: &nh h)*ng c-a 
nhi&t '( 

Nhi&t '( (0C): 40, 45, 50, 
55, 60 

- Hàm l);ng cellulase: 
K t qu# c-a TN1 
- pH: K t qu# c-a TN2 
- T* l& DM: NL = 6: 1 
(mL:g) 
- Th2i gian 60 phút 

TN4: &nh h)*ng c-a t* 
l& DM: NL 

T* l& DM: NL (mL:g): 4: 
1, 6: 1, 8: 1, 10: 1, 12: 1 

- Hàm l);ng cellulase: 
K t qu# c-a TN1 
- pH: K t qu# c-a TN2 
- Nhi&t '(: K t qu# c-a 
TN3 
- Th2i gian 60 phút 

TN5: &nh h)*ng c-a 
th2i gian 

Th2i gian (phút): 30, 45, 
60, 75, 90 

- Hàm l);ng cellulase: 
K t qu# c-a TN1 
- pH: K t qu# c-a TN2 
- Nhi&t '(: K t qu# c-a 
TN3 
- T* l& DM: NL: K t qu# 
c-a TN4 

T7o 'ông 

TN6: &nh h)*ng c-a 
hàm l);ng ch:t khô 
d=ch trích ly sau khi cô 
'Ac 

Hàm l);ng ch:t khô 
c-a d=ch trích ly sau cô 
'Ac (%): 20, 25, 30, 35 

- CiDu ki&n trích ly: K t 
qu# c-a TN5 
- Hàm l);ng ch:t khô 
trong s#n phEm cuFi sau 
phFi tr(n: 65% 

C#m quan 
TN7: Cánh giá c#m 
quan s#n phEm mHt 
'ông 

NL cà phê chè và cà phê 
vFi 

- CiDu ki&n trích ly và 
t7o 'ông: K t qu# c-a 
TN6 

D=ch trích ly ');c thu nhLn theo 'iDu ki&n tFi 
)u 'ã ');c lNa chOn trong TN5 sP ');c lOc và cô 
'Ac chân không * 60oC. D=ch trích sau khi cô 'Ac 
' n hàm l);ng ch:t khô cSn kh#o sát (TN6) sP 
');c 'iDu ch*nh vD  pH 3,0 và nTng '( ch:t khô 
hòa tan 65% bWng axit citric và ')2ng xay. HYn h;p 
');c khu:y tr(n * nhi&t '( 70oC ' n khi 'Tng 
nh:t thì gia nhi&t ' n 85oC gi[ trong 5 phút. Ti p 
theo, hYn h;p ');c rót nhanh vào Fng nghi&m 
hoAc lO th-y tinh và 'Ly kín. Gi[ 'Hng Fng nghi&m 
hay lO th-y tinh chHa s#n phEm * nhi&t '( 25oC. 
Sau 24 gi2, s#n phEm hình thành c:u trúc và ti n 
hành 'ánh giá kh# n_ng t7o 'ông. M`u có kh# 
n_ng t7o 'ông mà có nTng '( d=ch cô 'Ac th:p 
nh:t sP ');c xác '=nh c:u trúc mHt 'ông và 'ánh 

giá c#m quan. S#n phEm 'Fi chHng là m`u mHt 
jam thbm c-a hãng Golden Farm. 

2.3.2. Ph)bng pháp phân tích 

C( Em ');c xác '=nh bWng ph)bng pháp s:y 
' n khFi l);ng không 'ei. Giá tr= TPC trong m`u 
d=ch trích ly ');c xác '=nh theo ph)bng pháp 
quang phe so màu vfi thuFc thg folin — ciocalteau, 
quy trình tham kh#o theo Agbor và cs (2014) [8]; 
kh# n_ng kháng oxy hóa theo DPPH ');c xác 
'=nh theo ph)bng pháp c-a Brand Williams và cs 
(1995) [9], theo FRAP ');c xác '=nh theo ph)bng 
pháp c-a  Benzie và Strain (1999) [10]. Giá tr= SPC 
');c xác '=nh bWng ph)bng pháp canxi pectate 
dNa trên cb s* thu nhLn muFi canxi pectate * d7ng 
k t t-a [11]. MHc '( ester hóa c-a pectin (ch* sF 
DE - Degree of Esterification) c-a pectin thu nhLn 
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G@Hc tc dBch v[ cà phê G@Hc xác GBnh bÜng ph@)ng 
pháp chuin G_ [12]. Ch? s: DE G@Hc xác GBnh dRa 
trên thU tích NaOH 0,1N c(n GU trung hòa h]t 
l@Hng axit tR do và thU tích c(n GU trung hòa toàn 
b_ l@Hng axit pectic tR do sau khi th`y phân. KhI 
npng tCo Gông c`a sIn phim tc dBch trích NL G@Hc 
Gánh giá bÜng ph@)ng pháp xác GBnh G_ b&n gel 
c`a gCo tr�ng theo TCVN 8369:2010 [13] có ch?nh 
sÑa. KhI npng tCo Gông G@Hc Gánh giá dRa trên G_ 
chIy dài c`a gel, mPu có G_ chIy dài lcn ngh}a là 
khI npng tCo Gông không t:t và ng@Hc lCi, mPu có 
G_ chIy dài nh[ honc không chIy ngh}a là mPu có 
khI npng tCo Gông t:t [13]. C7u trúc gel G@Hc 
Gánh giá bÜng phép Go TPA (Texture Profile 
Analysis) thRc hi5n trên máy Go c7u trúc 
TA.XTplusC. Các ch? tiêu cIm quan c`a sIn phim 
G@Hc xác GBnh bÜng ph@)ng pháp Gánh giá thB hi]u 
cho GiUm trên thang 9 GiUm [14]. K]t quI Gánh giá 
cIm quan G@Hc t\ng hHp tc 60 ng@'i thÑ là sinh 
viên c`a Tr@'ng BCi h>c Bách khoa, BCi h>c Qu:c 
gia thành ph: H> Chí Minh và Tr@'ng BCi h>c 
Công ngh5 Sài Gòn (STU).  

2.3.3. Ph@)ng pháp xÑ lý s: li5u  

Hi5u su7t trích ly G@Hc xác GBnh là tû l5 ph(n 
trpm kh:i l@Hng ch7t G@Hc trích ly ra so vci kh:i 
l@Hng ch7t ban G(u có trong NL.  

T7t cI các thí nghi5m G&u G@Hc lnp lCi 3 l(n. 
K]t quI là giá trB trung bình ± G_ l5ch chuin. Các 
s: li5u G@Hc xem là khác nhau có ngh}a khi P < 
0,05. Ph@)ng pháp phân tích ph@)ng sai m_t y]u 
t: G@Hc thRc hi5n trên ph(n m&m StatGraphics 18. 

3. K-T QU0 NGHIÊN C6U VÀ TH0O LU:N 

3.1. Xác GBnh hàm l@Hng pectin, polyphenol 
t\ng s: có trong NL thBt và v[ quI cà phê 

Các giá trB SSC, SPC, TPC, DPPH, FRAP (khi 
trích ly bÜng dung môi methanol 80%) G@Hc trình 
bày trong bIng 2.  

BIng 2 cho th7y, so vci NL cà phê chè thì hàm 
l@Hng SSC có trong NL t@)i ban G(u c`a NK cà 
phê v:i cao h)n 15%, hàm l@Hng TPC cao h)n 778 
l(n và hàm l@Hng SPC không khác bi5t.  

BIng 2 cho th7y, giá trB SPC c`a cà phê v:i là 
7,1 ± 0,5 g/100 g CKNL, t@)ng G@)ng vci SPC có 
trong thBt quI cà phê v:i c`a |n B_ là 6,0 — 6,9 
g/100 g CKNL [15, 16]. Giá trB này nh[ h)n so vci 

k]t quI nghiên cXu trích ly pectin tc v[ cà phê v:i 
khô tc t?nh B�k L�k c`a Bùi Anh Võ và Nguy©n 
BXc L@Hng (2010) là 17,6 g/100 g CKNL [4]. Tuy 
nhiên, NL v[ cà phê v:i trong nghiên cXu này là 
NL khô, G_ im 8%. 

Giá trB SPC c`a cà phê chè là 7,3 ± 0,3 g/100 g 
CKNL, cao khoIng 16% so vci giá trB SPC trong cà 
phê chè c`a Brazil là 1,6 ± 1,2 g/100 g NLT, t@)ng 
G@)ng vci 6,1 g/100 g CKNL) [17, 18].  

So sánh vci ngu>n NL truy&n th:ng GU sIn 
xu7t pectin nh@ v[ táo có SPC là 1,21 ± 0,11 g/100 
g NL, t@)ng G@)ng vci 4,58 g/100 g CKNL thì hàm 
l@Hng pectin trong thBt và v[ quI cà phê khá cao 
(7,1 — 7,3 g/100 g CKNL) [19]. Bi&u này cho th7y, 
thBt và v[ quI cà phê là m_t ngu>n NL ti&m npng 
GU sIn xu7t pectin.  

BIng 2. Giá trB SSC, SPC, TPC và khI npng  
kháng oxy c`a thBt và v[ quI cà phê  

Gi:ng cà phê 
Thành ph(n 

Cà phê 
chè 

Cà phê v:i 

SSC (g/100 g NLT) 25,5 ± 0,2a 29,3 ± 0,2b 

SPC (g/100 g CKNL) 7,3 ± 0,3a 7,1 ± 0,5a 

TPC (gGAE/100 g CKNL) 2,2 ± 0,1a 17,0 ± 1,0b 
DPPH (mM TEAC/100 g 
CKNL) 

15,1 ± 0,3a 58,0 ± 
13,0b 

FRAP (mM TEAC/100 g 
CKNL) 

7,5 ± 0,1a 37,0 ± 3,0b 

Ghi chú: Các giá trB G@Hc ký hi5u vci nhung chu 
cái khác nhau trong cùng m_t c_t thì khác nhau có 
ý ngh}a th:ng kê (P<0,05); NLT: Nguyên li5u t@)i; 
CKNL: Ch7t khô nguyên li5u. 

3.2. §nh h@Kng c`a m_t s: y]u t: G]n quá 
trình trích ly pectin, polyphenol t\ng s: có trong 
NL 

3.2.1. §nh h@Kng c`a hàm l@Hng enzyme 
cellulose 

Trong nghiên cXu này, Gã giu nguyên pH 5,7 
là pH v:n có c`a NL, tû l5 DM: NL là 6: 1 (mL: g), 
nhi5t G_ 50oC, th'i gian trích ly 60 phút. Vci cI hai 
NL cà phê v:i và cà phê chè, khi hàm l@Hng 
cellulase tpng tc 0 - 400 U/g NL thì t7t cI các 
thông s: khIo sát (SSC, SPC, TPC, DPPH, FRAP) 
c`a dBch trích ly G&u tpng, nh@ng khi ti]p tqc tpng 
hàm l@Hng cellulase lên 600 và 800 U/gNL thì các 
giá trB này không thay G\i, sR khác bi5t không có ý 
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ngh}a th:ng kê. Khi sÑ dqng enzyme GU hQ trH quá 
trình trích ly, cellulase th`y phân cellulose trong 
màng t] bào nên làm tpng hi5u quI c`a quá trình 
trích ly các ch7t qua màng t] bào. Vci l@Hng 
cellulose nh7t GBnh thì ch? c(n m_t l@Hng enzyme 
vca G`, n]u tpng hàm l@Hng enzyme thì hi5u quI 

th`y phân cDng không tpng thêm, th"m chí còn có 
xu h@cng giIm do sR Xc ch] ng@Hc lCi quá trình 
th`y phân do n>ng G_ enzyme cao quá mXc bão 
hòa so vci l@Hng c) ch7t. Nh@ v"y, hàm l@Hng 
cellulase 400 U/g NL sò G@Hc sÑ dqng cho các thí 
nghi5m sau. 

BIng 3. §nh h@Kng c`a hàm l@Hng enzyme cellulase G]n quá trình trích ly pectin và polyphenol 

SSC (g/L) SPC (g/L) TPC (g GAE/L ) 
DPPH 

(mM TEAC/L ) 
FRAP 

(mM TEAC/L ) 
Hàm 
l@Hng 

cellulase 
(U/g 
NL) 

Cà phê 
v:i 

Cà phê 
chè 

Cà phê 
v:i 

Cà phê 
chè 

Cà phê 
v:i 

Cà phê 
chè 

Cà phê 
v:i 

Cà phê 
chè 

Cà phê 
v:i 

Cà phê 
chè 

0 
8,11 ±  
0,69a 

6,90 ± 
 0,33a 

0,696 ±  
0,048a 

1,556 ±  
0,022a 

5,82 ± 
0,11a 

0,17 ±  
0,03a 

38,7 ± 
3,3a 

4,8 ± 
0,5a 

18,88 ± 
1,62a 

2,03 ± 
0,21a 

00 
10,45 ± 
0,48b 

7,02 ± 
0,1a 

1,310 ± 
0,071b 

1,626 ± 
0,033b  

6,13 ± 
0,11b 

0,21 ± 
0,11b  

42,4 ± 
1,7a 

5,7 ± 
0,2a 

20,68 ± 
0,83a 

2,44 ± 
0,08b 

400 14,74 ± 
0,27c 

7,73 ± 
0,1b 

1,582 ± 
0,071c  

1,798 ± 
0,055c 

7,23 ± 
0,1c  

0,34 ± 
0,02c 

50,1 ± 
2,0b 

8,3 ± 
0,3b 

24,43 ± 
0,96b 

3,52 ± 
0,14c 

600 
14,98 ± 

0,16c 
8,13 ± 
0,64b 

1,587 ± 
0,092c  

1,847 ± 
0,035c 

7,21 ± 
0,1c  

0,33 ± 
0,01c   

51,3 ± 
0,5b  

8,2 ± 
0,5b  

25,02 ± 
0,24b 

3,48 ± 
0,21c   

800 
14,98 ± 
0,26c  

7,99 ± 
0,15b  

1,588 ± 
0,071c 

1,834 ± 
0,022c 

7,24 ± 
0,1c 

0,33 ± 
0,01c 

50,8 ± 
2,5c 

8,4 ± 
0,5b 

24,78 ± 
1,22b 

3,58 ± 
0,22c 

Ghi chú: Các giá trB G@Hc ký hi5u vci nhung chu cái khác nhau trong cùng m_t c_t thì khác nhau có 
ý ngh}a th:ng kê (P < 0,05). 

3.2.2. §nh h@Kng c`a pH dBch trích ly  
K]t quI c`a TN2 (BIng 4) cho th7y, t7t cI các 

thông s: khIo sát: SSC, SPC, TPC, DPPH, FRAP 
c`a cI hai gi:ng cà phê chè và cà phê v:i G&u GCt 
cao nh7t khi pH dBch trích ly K giá trB 5,0. l giá trB 
pH này, hi5u quI trích ly ch7t khô hòa tan tc NL cà 

phê v:i cao h)n 2,1 l(n so vci NL cà phê chè. DBch 
trích ly tc NL cà phê v:i còn có hàm l@Hng 
polyphenol t\ng cao h)n 16,8 l(n so vci dBch trích 
tc NL cà phê chè. Ng@Hc lCi, dBch trích ly tc NL cà 
phê chè lCi có giá trB SPC cao h)n 20% so vci dBch 
trích ly tc NL cà phê v:i.  

BIng 4. §nh h@Kng c`a pH G]n quá trình trích ly pectin và polyphenol 

SSC (g/L) SPC (g/L) TPC (g GAE/L ) 
DPPH 

(mM TEAC/L ) 
FRAP 

(mM TEAC/L ) 
pH 

Cà phê 
v:i 

Cà phê 
chè 

Cà phê 
v:i 

Cà phê 
chè 

Cà phê 
v:i 

Cà phê 
chè 

Cà phê 
v:i 

Cà phê 
chè 

Cà phê 
v:i 

Cà phê 
chè 

4 
16,25 ± 
0,48b 

7,04 ± 
0,03a 

1,415 ± 
0,066a 

1,703 ± 
0,029a 

7,55 ± 
0,12b 

0,28 ± 
0,01a 

50,6 ± 
0,9a 7,8 ± 0,4a 

24,68 ± 
0,44a 

3,31 ± 
0,19a 

4,5 
17,35 ± 
0,74c 

7,85 ± 
0,1b 

1,584 ± 
0,079b 

1,937 ± 
0,036c 

7,97 ± 
0,12c 

0,47 ± 
0,02d 

57,7 ± 
1,3b 

10,7 ± 
0,4b 

28,13 ± 
0,62b 

4,57 ± 
0,16b 

5 
19,61 ± 
0,4d 

9,21 ± 
0,06d 

1,629 ± 
0,073b 

1,960 ± 
0,027c 

8,06 ± 
0,14c 

0,48 ± 
0,01d 

61,0 ± 
2,9b 

11,8 ± 
0,3b 

29,77 ± 
1,39b 

5,02 ± 
0,15c 

5,5 
14,89 ± 
0,42a 

8,66 ± 
0,03c 

1,608 ± 
0,054b 

1,912 ± 
0,02c 

7,68 ± 
0,13b 

0,43 ± 
0,02c 

60,5 ± 
1,8b 

11,4 ± 
0,2b 

29,51 ± 
0,90b 

4,84 ± 
0,10+c 

5,7 
14,74 ± 
0,27a 

7,73 ± 
0,1b 

1,582 ± 
0,071b 

1,798 ± 
0,055b 

7,23 ± 
0,10a 

0,34 ± 
0,02b 

50,1 ± 
2,0a 8,3 ± 0,3a 

24,43 ± 
0,96a 

3,52 ± 
0,14a 

Ghi chú: Các giá trB G@Hc ký hi5u vci nhung chu cái khác nhau trong cùng m_t c_t thì khác nhau có 
ý ngh}a th:ng kê (P < 0,05). 
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HoCt G_ c`a ion H+ vca Inh h@Kng G]n hoCt 
tính th`y phân cellulose c`a cellulase vca Inh 
h@Kng G]n G_ b&n c`a màng t] bào thRc v"t [5, 6]. 
Ngoài ra, pH cDng làm th`y phân pectin và thay 
G\i tính ch7t c`a các hHp ch7t phenolic [4]. Theo 
khuy]n cáo c`a nhà sIn xu7t, ch] phim cellulase 
có phCm vi pH hoCt G_ng tc pH 3,5 — 5,5. Trong thì 
nghi5m này, khi pH dBch trích ly GCt 5,0 thì 
enzyme sò hoCt G_ng t:t nh7t, th`y phân cellulose 
trên b& mnt t] bào làm tpng khI npng khu]ch tán 
các ch7t tc trong t] bào ra bên ngoài. Theo Verma 
và cs (2014) [20], khi pH dBch trích tpng tc 4,0 lên 
6,5 thì hàm l@Hng polyphenols trích ly tc cây dC 
hoa cao nh7t khi pH GCt 5,5. Nghiên cXu c`a Hai 
và cs (2016) [21] cDng cho th7y, khi pH tpng tc 3,5 
lên 7,5 thì hàm l@Hng ch7t phenolics trích ly ra 
G@Hc tc lá trà già sò tpng GCt cRc GCi K pH 5,5 r>i 
giIm. 

Vì pH 5,0 là giá trB mà cI SSC, SPC, TPC là cao 
nh7t nên giá trB pH này sò G@Hc ti]p tqc sÑ dqng 
cho các nghiên cXu sau. 

3.2.3. §nh h@Kng c`a nhi5t G_ trích ly 

K]t quI thRc nghi5m tc TN3 (BIng 5) cho 
th7y, khi nhi5t G_ trích ly tpng tc 40oC lên 55oC các 
giá trB SSC, SPC và TPC trong dBch trích ly tc NL 
cà phê v:i và cà phê chè G&u tpng. Khi nhi5t G_ 
ti]p tqc tpng lên 60oC thì s: li5u thu nh"n G@Hc 
giIm nhÇ. l nhi5t G_ trích ly là 55oC, so vci cà phê 
chè, dBch trích ly cà phê v:i có SSC cao h)n 2,2 
l(n, SPC th7p h)n 17%. Do TPC trong 1 lít dBch 
trích c`a cà phê v:i cao h)n 16,9 l(n nên DPPH 
cao h)n 5,2 l(n và FRAP cao h)n 6,5 l(n so vci cà 
phê chè. Nh@ v"y, 55oC là nhi5t G_ thích hHp GU 
trích ly t:t nh7t cI SSC, SPC và TPC vào n@cc nên 
sò G@Hc giu cho các thí nghi5m ti]p theo. 

BIng 5. §nh h@Kng c`a nhi5t G_ trích ly G]n quá trình trích ly pectin và polyphenol 

SSC (g/L) SPC (g/L) TPC (g GAE/L ) 
DPPH 

(mM TEAC/L ) 
FRAP 

(mM TEAC/L ) 
Nhi5t 
G_ 
(oC)  

Cà phê 
v:i 

Cà phê 
chè 

Cà phê 
v:i 

Cà phê 
chè 

Cà phê 
v:i 

Cà phê 
chè 

Cà phê 
v:i 

Cà phê 
chè 

Cà phê 
v:i 

Cà phê 
chè 

40 
18,18 ± 
 1,03a 

6,44 ± 
 0,07a 

1,194 ± 
 0,052a 

1,769 ± 
 0,018a 

7,08 ±  
0,06a 

0,34 ± 
 0,02a 

49,6 ±  
1,5a 

5,7 ± 
 0,3a 

24,22 ± 
0,75a 

2,43 ± 
0,11a 

45 
18,68 ± 
0,50ab 

7,49 ± 
0,06b 

1,519 ± 
0,014b 

1,901 ± 
0,02b 

7,55 ± 
0,10b 

0,44 ± 
0,02bc 

56,0 ± 
1,6b 

8,5 ± 
0,2b 

27,33 ± 
0,8b 

3,62 ± 
0,07b 

50 
19,61 ± 
0,40b 

9,21 ± 
0,06c 

1,629 ± 
0,073bc 

1,960 ± 
0,027bc 

8,06 ± 
0,14c 

0,48 ± 
0,01cd 

61,0 ± 
2,9c 

11,8 ± 
0,3c 

29,77 ± 
1,39c 

5,02 ± 
0,15d 

55 
20,85 ± 
0,48c 

9,47 ± 
0,03d 

1,711 ± 
0,158c 

2,055 ± 
0,036d 

8,52 ± 
0,09d 

0,5 ± 
0,02d 

69,1 ± 
2,2e 

12,3 ± 
0,3e 

33,7 ± 
1,06d 

5,23 ± 
0,11d 

60 
18,08 ± 
0,42a 

9,49 ± 
0,12d 

1,739 ± 
0,053c 

1,995 ± 
0,05c 

7,99 ± 
0,09c 

0,41 ± 
0,03b 

58,5 ± 
2,1d 

10,8 ± 
0,4d 

28,52 ± 
1,01bc 

4,59 ± 
0,17c 

Ghi chú: Các giá trB G@Hc ký hi5u vci nhung chu cái khác nhau trong cùng m_t c_t thì khác nhau có 
ý ngh}a th:ng kê (P < 0,05). 

HoCt tính c`a enzyme phq thu_c vào nhi5t G_. 
Theo khuy]n cáo c`a nhà sIn xu7t, ch] phim 
cellulase sÑ dqng trong nghiên cXu này có phCm vi 
nhi5t G_ hi5u quI là tc 40 - 600C và nhi5t G_ t:t 
nh7t cho enzyme hoCt G_ng là 550C. Chính vì lý do 
Gó, khi nhi5t G_ dBch trích G@Hc giu K 550C, 
cellulase hoCt G_ng t:t nh7t, th`y phân vách t] bào 
làm tpng khI npng khu]ch tán các ch7t tc trong t] 
bào ra bên ngoài. Ngoài ra, nhi5t G_ tpng thì hàm 
l@Hng ch7t khô hòa tan trích ly ra G@Hc tpng nh@ng 
giá trB TPC có thU giIm còn G@Hc giIi thích do 
nhi5t G_ tpng làm G_ nhct giIm và h5 s: khu]ch 

tán ch7t khô tc nguyên li5u vào n@cc tpng. Ngoài 
ra, K nhi5t G_ cao, sXc cpng b& mnt c`a dung môi 
giIm, giúp cho sR ti]p xúc c`a dung môi vci 
nguyên li5u t:t h)n, do Gó hi5u quI trích ly cao 
h)n [22].  

3.2.4. §nh h@Kng c`a tû l5 dung môi và 
nguyên li5u 

Tû l5 DM: NL càng tpng thì n>ng G_ c`a các 
ch7t trong 1 L dBch trích ly sò càng giIm (BIng 6). 
Tuy nhiên, n]u xét trên hi5u su7t trích ly thì SSC, 
SPC, TPC c`a NL cà phê chè và cà phê v:i G&u có 
chung quy lu"t: Tpng khi tû l5 DM: NL tpng tc 4: 1 
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- 8: 1 và không G\i khi ti]p tqc tpng dung môi lên 
G]n tû l5 12: 1. TCi tû l5 DM: NL = 8: 1, 45,2% SSC, 
58,5% SPC và 114,1% TPC c`a NL cà phê v:i 
khu]ch tán G@Hc ra dBch trích ly. Các giá trB t@)ng 
Xng c`a NL cà phê chè là 29,8%, 64,7%, 75%. Cùng 
m_t thU tích dBch trích ly, so vci NL cà phê chè, cà 
phê v:i có SSC cao h)n 1,74 l(n, SPC không khác 

bi5t và TPC cao h)n 13,6 l(n. Trong Gó, TPC G@Hc 
trích ly ra K trong dBch trích ly cà phê v:i cao h)n 
so vci giá trB có trong NL. Bi&u này có thU G@Hc 
giIi thích, trong khIo sát sÑ dqng nhi5t G_ cao k]t 
hHp vci enzyme cellulase Gã giIi phóng thêm ph(n 
polyphenol liên k]t thành polyphenol tR do trích ly 
ra ngoài dung dBch.  

BIng 6. §nh h@Kng c`a tû l5 dung môi và nguyên li5u G]n quá trình trích ly pectin và polyphenol 

SSC (g/L) SPC (g/L) TPC (g GAE/L) 
DPPH 

(mM TEAC/L ) 

FRAP 

(mM TEAC/L ) 
T? l5 
DM: 
NL 

(mL: g) 
Cà phê 
v:i 

Cà phê 
chè 

Cà phê 
v:i 

Cà phê 
chè 

Cà phê 
v:i 

Cà phê 
chè 

Cà phê 
v:i 

Cà phê 
chè 

Cà phê 
v:i 

Cà phê 
chè 

4: 1 
27,27 ± 

 1,55e 

8,68 ± 

 0,06c 

2,125 ± 

 0,128e 

2,687 ± 

 0,072e 

11,82 ± 

 0,09e 

0,26 ± 

 0,04a 

58,4 ± 

 2,2a 

9,1 ±  

0,4a 

42,75 ± 
1,64e 

5,82 ± 
0,24e 

6: 1 
20,85 ± 
0,48d 

9,47 ± 
0,03d 

1,711 ± 
0,158d 

2,055 ± 
0,036d 

8,52 ± 
0,09d 

0,5 ± 
0,02cd 

69,1 ± 
2,2b 

12,3 ± 
0,3b 

33,7 ± 
1,06d 

5,23 ± 
0,11d 

8: 1 
16,53 ± 
0,22c 

9,49 ± 
0,07d 

1,52 ± 
0,072c 

1,513 ± 
0,055c 

7,12 ± 
0,10c 

0,52 ± 
0,02d 

73,1 ± 
1,4c 

14,4 ± 
0,2c 

26,75 ± 
0,52c 

4,59 ± 
0,05c 

10: 1 
13,12 ± 
0,15b 

8,05 ± 
0,15b 

1,157 ± 
0,037b 

1,216 ± 
0,045b 

5,58 ± 
0,07b 

0,46 ± 
0,03bc 

71,0 ± 
2,2c 

14,3 ± 
0,2c 

20,78 ± 
0,65b 

3,65 ± 
0,06b 

12: 1 
11,01 ± 
0,25a 

6,48 ± 
0,16a 

0,966 ± 
0,017a 

0,955 ± 
0,019a 

4,67 ± 
0,10a 

0,44 ± 
0,03b 

70,5 ± 
1,7c 

13,5 ± 
0,3c 

17,21 ± 
0,4a 

2,87 ± 
0,06a 

Ghi chú: Các giá trB G@Hc ký hi5u vci nhung chu cái khác nhau trong cùng m_t c_t thì khác nhau có 
ý ngh}a th:ng kê (P < 0,05). 

Quy lu"t khi t? l5 DM: NL tpng thì hi5u su7t 
trích ly tpng cho G]n m_t tû l5 DM: NL nh7t GBnh 
thì hi5u su7t trích ly sò không tpng thêm nua cDng 
G@Hc ghi nh"n trong nghiên cXu c`a Tan và cs 
(2011) [23] khi trích ly polyphenols tc rau má, 
Wong và cs (2013) [24] khi trích ly các hHp ch7t 
polyphenols tc di5p hC châu. Nguyên nhân c`a 
quy lu"t này có thU G@Hc giIi thích, là do khi l@Hng 
dung môi so vci NL tpng thì sR chênh l5ch n>ng 
G_ c`a các ch7t tan bên trong t] bào NL và dung 
môi tpng, G_ng lRc c`a quá trình trích ly tpng. Vì 
v"y, cùng m_t Gi&u ki5n trích hi5u su7t trích ly sò 
tpng khi t? l5 dung môi: NL tpng cho G]n khi GCt 
cân bÜng thì hi5u su7t trích ly ch7t khô sò không 
G\i [25]. DRa vào hi5u su7t trích ly pectin và 
polyphenol t\ng mà t? l5 DM: NL 8: 1 sò G@Hc sÑ 
dqng cho nghiên cXu ti]p theo. 

3.2.5. §nh h@Kng c`a th'i gian trích ly                             
CI hai dBch trích ly NL cà phê chè và cà phê v:i 

G&u có giá trB SSC và SPC trong dBch trích ly GCt 
bão hòa sau 75 — 90 phút và TPC GCt cao nh7t 
trong khoIng 60 — 75 phút trích ly. Khi th'i gian 
trích ly kéo dài G]n 90 phút, TPC c`a dBch trích ly 
cà phê v:i giIm nhÇ khoIng 5,0% dPn G]n khI 
npng kháng oxy hóa theo DHHP và FRAP G&u 
giIm. Sau 75 phút trích ly, so vci dBch trích ly cà 
phê chè, dBch trích ly cà phê v:i có SSC cao h)n 
1,8 l(n, SPC là t@)ng G@)ng và TPC cao h)n 13,5 
l(n. Cùng 1 thU tích dBch trích, khI npng kháng 
oxy hóa c`a cà phê v:i cao h)n cà phê chè 5,1 l(n 
theo DPPH và 5,8 l(n theo FRAP. Nguyên nhân 
c`a hi5n t@Hng trên có thU G@Hc giIi thích, do sR 
th`y phân và thoái hóa các hHp ch7t K nhi5t G_ cao 
trong th'i gian dài [26]. K]t quI nghiên cXu này 
t@)ng tR vci k]t quI nghiên cXu c`a Chew và cs 
(2011) [27] khi trích ly các ch7t tc cây râu mèo; 
Wissam và cs (2012) [28] khi nghiên cXu khI npng 
kháng oxy hóa c`a thBt quI lRu. 
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BIng 7. §nh h@Kng c`a th'i gian trích ly G]n quá trình trích ly pectin và polyphenol 

SSC (g/L) SPC (g/L) TPC (g GAE/L ) 
DPPH 

(mM TEAC/L ) 
FRAP 

(mM TEAC/L ) 
Th'i 
gian 
trích 
ly 

(phút) 

Cà phê  
v:i 

Cà phê 
chè 

Cà phê 
v:i 

Cà phê 
chè 

Cà phê  
v:i 

Cà phê  
chè 

Cà phê 
 v:i 

Cà phê 
chè 

Cà phê  
v:i 

Cà phê 
 chè 

30 13,17 ± 
 0,34a 

8,52 ±  
0,07a 

1,327 ± 
0,021a 

1,319 ± 
0,015a 

4,96 ± 
 0,06a 

0,27 ±  
0,04a 

40,1 ±  
1,1a 

7,2 ±  
0,1a 

14,66 ±  
0,39a 

2,3 ± 
 0,02a 

45 15,38 ±  
0,69b 

8,86 ±  
0,06b 

1,45 ±  
0,015b 

1,449 ± 
0,011b 

6,74 ±  
0,11b 

0,38 ± 
 0,02b 

55,3 ±  
1b 

8,7 ±  
0,1b 

20,22 ± 
 0,35b 

2,77 ± 
 0,04b 

60 16,53 ±  
0,22c 

9,49 ±  
0,07c 

1,52 ±  
0,072c 

1,513 ± 
0,055c 

7,12 ±  
0,1c 

0,52 ±  
0,02c 

73,1 ±  
1,4d 

14,4 ±  
0,2d 

26,75 ±  
0,52d 

4,59 ± 
 0,05d 

75 17,91 ±  
0,33d 

9,77 ±  
0,07d 

1,699 ± 
0,013d 

1,613 ± 
0,026d 

7,11 ±  
0,14c 

0,53 ± 
 0,02c 

65 ± 
 2,3c 

14,3 ± 
 0,7d 

23,78 ±  
0,85c 

4,55 ± 
 0,21d 

90 18,13 ±  
0,52d 

9,67 ±  
0,09d 

1,747 ± 
 0,036d 

1,649 ± 
 0,042d 

6,83 ± 
 0,06b 

0,53 ± 
 0,02c 

53,7 ± 
 1,3b 

12,8 ±  
0,2c 

19,64 ±  
0,47b 

4,08 ± 
 0,08c 

Ghi chú: Các giá trB G@Hc ký hi5u vci nhung chu cái khác nhau trong cùng m_t c_t thì khác nhau có ý 
ngh}a th:ng kê (P < 0,05). 

3.3. KhIo sát quá trình tCo Gông c`a dBch trích 
ly thBt và v[ quI cà phê 

K]t quI v& khI npng tCo Gông G@Hc trình bày 
trong bIng 8. Ti]n hành Gánh giá mXc G_ ester 
hóa c`a pectin trích ly G@Hc tc thBt và v[ quI cà 
phê K Gi&u ki5n pH 5,0, nhi5t G_ 550C, t? l5 DM: NL 
= 8: 1 và th'i gian trích ly là 75 phút, k]t quI thu 
G@Hc ch? s: DE c`a pectin tc cà phê chè là 78,13 ± 
1,11% và c`a cà phê v:i là 74,13 ± 1,31%. Theo 
Liang và cs  (2022) [12].  

Pectin trong NL c`a cI hai gi:ng cà phê có giá 
trB DE >50%, thu_c loCi “high methoxyl pectin” — 
HMP. Theo Tôn Nu Minh Nguy5t và cs (2009) 
[29], pectin thu_c nhóm HMP có khI npng tCo gel 
t:t trong sIn phim có hàm l@Hng ch7t khô lcn h)n 
60%, pH trong khoIng 3 — 3,5 và hàm l@Hng pectin 
0,5 — 1,5%. Do Gó, dBch trích ly tc thBt và v[ quI cà 
phê sò G@Hc cô Gnc, Gi&u ch?nh pH khoIng 3,0 và 
b\ sung thêm G@'ng G]n SSC 65% GU khIo sát khI 
npng tCo Gông.  

BIng 8. KhI npng tCo Gông c`a hQn hHp 65% ch7t khô c`a mXt Gông cà phê chè và cà phê v:i 

  
SSC dBch cô Gnc  

(%) 
SPC  

(% kh:i l@Hng hQn hHp) 
KhI npng 
tCo gel* 

B_ chIy 
(mm) 

Mô tI trCng 
thái 

20,1 ± 0,3a 0,81 ± 0,02a - 72 ± 3,11a L[ng, nhct 
24,6 ± 0,5b 1,05 ± 0,03b + 1,07 ± 0,13b Bnc, nhct 
29,5 ± 0,6c 1,35 ± 0,04c + 0,00 ± 0,00c Gel m&m 

Cà phê 
v:i 

35,1 ± 0,2d 1,74 ± 0,02d + 0,00 ± 0,00c Gel cXng 
19,9 ± 0,5a 1,39 ± 0,04a + 2,67 ± 0,58a Bnc, nhct 
25 ± 0,3b 1,86 ± 0,02b + 0,00 ± 0,00b Gel m&m 
30 ± 0,3c 2,39 ± 0,03c + 0,00 ± 0,00b Gel cXng 

Cà phê 
chè 

35,1 ± 0,4d 3,01 ± 0,05d + 0,00 ± 0,00b Gel cXng 
Ghi chú: Các giá trB G@Hc ký hi5u vci nhung chu cái khác nhau trong cùng m_t c_t thì khác nhau có 

ý ngh}a th:ng kê (P < 0,05).  
MXt Gông làm tc dBch trích ly NL cà phê chè 

G@Hc cô Gnc G]n n>ng G_ ch7t khô 25% và hàm 
l@Hng pectin GCt 0,86% (vi]t t�t là mXt Gông cà phê 
chè) và tc dBch trích ly NL cà phê v:i G@Hc cô Gnc 
G]n n>ng G_ ch7t khô 30% và có hàm l@Hng pectin 
GCt 0,82% (vi]t t�t là mXt Gông cà phê v:i) sò G@Hc 
xác GBnh thông s: c7u trúc c`a mXt Gông. Thông 

s: c7u trúc mXt Gông G@Hc Gánh giá bÜng phép Go 
TPA G@Hc trình bày trong bIng 9.   

So vci mXt Gông làm trong phòng thí nghi5m 
thì 3 lô mXt th)m c`a Công ty Golden Farm sIn 
xu7t khác nhau có khoIng sai s: khá lcn. Vì v"y, 
G_ cXng, G_ phqc h>i và G_ c: k]t c`a 2 mPu mXt 
cà phê G&u nÜm trong khoIng bi]n G\i c`a mPu 
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G:i chXng. B_ cXng c`a sIn phim mXt cà phê chè 
cao h)n 15% so vci mXt cà phê v:i. B_ phqc h>i và 
G_ c: k]t c`a cI hai mPu mXt cà phê là không 
khác bi5t. Riêng G_ dính thì cI hai mPu mXt cà phê 

G&u dính h)n so vci mXt th)m. MXt cà phê v:i có 
G_ dính cao h)n g7p Gôi và mXt cà phê chè có G_ 
dính cao h)n g7p ba l(n mPu G:i chXng. 

BIng 9. Thông s: c7u trúc c`a mXt Gông làm tc thBt và v[ cà phê 
Thông s: 

MPu 
B_ cXng 

(g) 
B_ dính 
(g.sec) 

B_ phqc h>i 
(%) 

B_ c: k]t 

MXt jam th)m  449 ± 20ab 610 ± 28a 5,8 ± 1,7a 0,49 ± 0,31a 
MXt Gông tc NL cà phê chè 486 ± 21b 1.904 ± 189c 4,8 ± 0,1a 0,58 ± 0,01a 
MXt Gông tc NL cà phê v:i 423 ± 21a 1.367 ± 68b 4,4 ± 0,2a 0,60 ± 0,06a 

Ghi chú: Các giá trB G@Hc ký hi5u vci nhung chu cái khác nhau trong cùng m_t c_t thì khác nhau có 
ý ngh}a th:ng kê (P < 0,05).  

Các Gnc tính c`a sIn phim mXt Gông tc  thBt 
và v[ quI cà phê G@Hc trình bày trong bIng 10. V& 
mnt cIm quan, màu c`a mXt cà phê chè có màu 
nâu ánh G[, trong khi mXt cà phê v:i có màu G[ 
G"m. CI hai mPu mXt Gông cà phê G&u có c7u trúc 
gel G>ng nh7t, b& mnt láng. Các mPu mXt cà phê 
G&u có mùi chua và h@)ng cà phê r7t nhÇ. Do Gó, 
c(n b\ sung thêm h@)ng cà phê cho sIn phim.  

Nh@Hc GiUm chung c`a sIn phim mXt Gông tc thBt 
và v[ quI là vB chát, Gnc bi5t là mXt cà phê v:i. 
Chính Gi&u này Gã làm giIm mXc G_ yêu thích 
chung c`a dòng sIn phim này. Nhìn chung, sIn 
phim mXt Gông cà phê GCt TCVN 10393:2014 [30], 
vci GiUm cIm quan v& mXc G_ @a thích chung c`a 
mXt tc cà phê v:i là 5,1 ± 0,7 và tc NL cà phê chè 
là 6, 2 ± 1,7. Tc các k]t quI cIm quan, sIn phim tc 
mXt Gông tc cà phê chè sò cho k]t quI t:t h)n. 

BIng 10. Các Gnc tính c`a sIn phim mXt Gông tc thBt và v[ quI cà phê 

BiUm cIm quan 
KhI npng ch:ng oxy 
hóa (µM TE/g mXt) MXt Gông 

tc NL Màu 
s�c 

TrCng 
thái 

Mùi VB 
MXc G_ @a 
thích chung 

SSC 
(g/100 g 
mXt) 

TPC (mg 
GAE/g 
mXt) DPPH  FRAP  

Cà phê 
chè 

5,6 ± 
1,1a 

6,3 ±  
0,9a 

5,2 ±  
1,5a 

5,7 ± 
 1,4b 

6,2 ± 
 1,7b 

65,3 ± 
0,8a 

0,06 ± 
0,00a 

1,68 ± 
0,02a 

0,54 ± 
0,01a 

Cà phê v:i 
7,3 ± 
1,3b 

7,1 ±  
0,8b 

5,3 ± 
 1,7a 

4,3 ±  
1,3a 

5,1 ±  
0,7a 

65,2 ± 
0,7a 

1,05 ± 
0,00b 

10,73 ± 
0,1b 

3,92 ± 
0,01b 

Ghi chú: Các giá trB G@Hc ký hi5u vci nhung chu cái khác nhau trong cùng m_t c_t thì khác nhau có 
ý ngh}a th:ng kê (P < 0,05).  

4. K-T LU:N 
ThBt và v[ quI cà phê chín G[ có hàm l@Hng 

pectin, polyphenol t\ng s: và khI npng kháng oxy 
hóa cao nên là NL ti&m npng GU sIn xu7t sIn phim 
mXt Gông có hoCt tính sinh h>c. Bi&u ki5n thích 
hHp GU trích ly pectin và polyphenol tc NL này là: 
Hàm l@Hng cellulase 400 U/g NL, pH 5,0, nhi5t G_ 
trích ly 55oC, t? l5 dung môi: NL (mL: g) = 8: 1, th'i 
gian trích ly 75 phút.  

SIn phim mXt Gông G@Hc tCo thành bÜng cách 
l>c dBch trích ly và cô Gnc G]n SSC 25% G:i vci cà 
phê chè và 30% G:i vci cà phê v:i. DBch cô Gnc sò 
G@Hc b\ sung axit citric và G@'ng xay GU GCt pH 
3,0 và hàm l@Hng ch7t khô 65%. HQn hHp G@Hc 
thanh trùng K 850C trong 5 phút, rót chai và giu 

nhi5t G_ 250C trong 24 gi' GU \n GBnh c7u trúc gel. 
SIn phim mXt Gông tc v[ và thBt quI cà phê GCt 
TCVN 10393:2014, vci GiUm cIm quan v& mXc G_ 
@a thích chung là 6,2 ± 1,7. MXt Gông tc cà phê 
chè G@Hc lRa ch>n cho các nghiên cXu ti]p theo GU 
cIi thi5n mùi vB cho sIn phim.  

L%I C0M >N 
Chúng tôi xin cIm )n Tr@'ng BCi h>c Bách 

khoa, BCi h>c Qu:c gia thành ph: H> Chí Minh Gã 
hQ trH cho nghiên cXu này. 
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EXTRACTION OF PECTIN AND POLYPHENOLS  
FROM COFFEE PULP AND PEEL FOR JAM PRODUCTION 

Tran Thi Thu Tra¹, ², Ton Nu Minh Nguyet¹, ² 
¹Faculty of Chemical Engineering, Ho Chi Minh city University of Technology - Vietnam 

National University Ho Chi Minh city 
 ²Vietnam National University Ho Chi Minh city 

Summary 
The pulp and peel of coffee cherries, which are by-products of coffee bean processing, are rich in 
valuable bioactive compounds. However, these by-products are typically repurposed as fertilizers, 
fuel, or substrates for mushroom cultivation. This study focuses on optimizing the extraction 
conditions for pectin and total polyphenols from these by-products through treatment with 
cellulolytic enzymes. The materials used in the study were derived from the pulp and peel of two 
coffee varieties: Arabica and Robusta. The research examined various parameters that affect the 
extraction process, including the cellulase enzyme content (from 0 to 800 U/g of raw material), 
the pH of the extraction solvent mixture (from 4.0 to 5.7), extraction temperature (from 40˚C to 
60˚C), the solvent-to-material ratio (from 4: 1 to 12: 1) and the extraction duration (from 30 to 90 
minutes). The results indicate that the optimal conditions for pectin extraction are a temperature 
of 55˚C, a pH of 5.0, a solvent-to-material ratio of 8: 1 and an extraction time of 75 minutes. Under 
these conditions, the extract obtained from Robusta coffee yields 17.91 ± 0.33 g of soluble solids, 
1.70 ± 0.01 g of pectin and 7.11 ± 0.14 g GAE per liter. In contrast, Arabica coffee yields 9.77 ± 
0.07 g of soluble solids, 1.61 ± 0.03 g of pectin and 0.53 ± 0.02 g GAE per liter under similar 
conditions. The extracts were subsequently filtered, concentrated and adjusted with citric acid 
and sugar to achieve a pH of 3.0 and a solid soluble content of 65%, followed by pasteurization and 
bottling to produce jam. Although the final product exhibits a structure similar to commercial 
jams, it retains a certain bitterness, indicating a need for further refinement in product 
development. 
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