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TÓM TIT  

Cà phê là m6t trong nhxng ;e u5ng ph] bi,n nhSt trên th, giZi. Tùy theo tJng quy trình ch, bi,n 

khác nhau mà t.o thành các phc phkm khác nhau. Nhìn chung, các phc phkm nh': Th3t quN, vY 

quN, vY trSu, vY lca ;(u có ch+a nhi(u hRp chSt có lRi cho s+c khYe nh' chSt x(, polyphenol, 

caffeine. Tuy nhiên, hi7n nay O trong n'Zc nguen nguyên li7u phc phkm này hi7n v~n ch'a ;'Rc 

khai thác sy dcng nhi(u và th'2ng b3 thNi bY. Các nghiên c+u trên th, giZi cho thSy, các nguen 

phc phkm tJ quy trình ch, bi,n cà phê là nguyên li7u thích hRp cho sNn xuSt ;e u5ng (trà 

cascara, r'Ru vang, nectar), enzyme (cellulase, tannase, pectinase), trích ly các chSt kháng oxy 

hóa (caffeine, axit chlorogenic, anthocyanin), nguen cung cSp dei dào chSt x(.  

TJ khóa: Cà phê, ;a d.ng hóa, phc phkm, th4c phkm. 

 

1. $%T V(N $* 

Vi7t Nam là m6t trong nhxng n'Zc xuSt khku 

cà phê nhân lZn nhSt trên th, giZi. Cà phê là m6t 

trong nhxng cây treng chd l4c t.i các trnh thu6c 

khu v4c Tây Nguyên (*gk Lgk, Lâm *eng, *gk 

Nông, Kon Tum, Gia Lai), ngoài ra còn ;'Rc treng 

t.i *ông Nam b6 (*eng Nai, Bình Ph'Zc) và m6t 

s5 n(i O các trnh mi(n Trung và Bgc b6. K,t quN s( 

b6 n0m 2023, di7n tích treng cà phê cda Vi7t Nam 

;.t khoNng 718,6 nghìn ha, sNn l'Rng cà phê h(n 

1.956,8 nghìn tSn [1]. T.i Vi7t Nam, cà phê v5i hay 

cà phê Robusta là gi5ng cà phê ;'Rc treng chd 

y,u, t\ l7 còn l.i dành cho cà phê chè hay cà phê 

Arabica. 

H.t cà phê chi,m khoNng 50% kh5i l'Rng quN. 

Nh' v:y, s5 l'Rng phc phkm t.o thành sau quá 

trình ch, bi,n h.t cà phê là rSt lZn. T.i Vi7t Nam, 

hi7n nay ;a s5 phc phkm quN cà phê b3 thNi bY, 

m6t s5 ít vY quN ;'Rc sy dcng sNn xuSt trà cascara. 

M6t trong nhxng giNi pháp b(n vxng giúp nâng 

cao giá tr3 kinh t, cho phc phkm nông nghi7p là 

phát trimn các sNn phkm giá tr3 gia t0ng. Chuymn 

;]i các nguyên li7u nông sNn t'(i thành các sNn 

phkm ch, bi,n th4c phkm không chr gia t0ng giá  

tr3 kinh t, cho nông sNn mà còn kéo dài th2i gian 

sy dcng nông sNn, giúp cNi thi7n chSt l'Rng dinh 

d'ëng, cNm quan; ;Nm bNo an toàn l'(ng th4c. 

Nhi(u nghiên c+u trên th, giZi cho thSy, các phc 

phkm nh': Th3t quN, vY quN, bã cà phê có hàm 

l'Rng chSt x( cao, giàu hRp chSt ch5ng oxy hóa, 

mùi v3 ;ic tr'ng, là nguen nguyên li7u ti(m n0ng 

trong các lénh v4c sNn xuSt v:t li7u, th4c phkm và 

nông nghi7p [2, 3].  

Mcc tiêu cda bài vi,t này nhfm cung cSp 

thông tin t]ng quan v( ;ic ;imm cda các phc phkm 

thu nh:n ;'Rc tJ quy trình ch, cà phê. Ngoài ra, 

bài vi,t c=ng ;( c:p các +ng dcng cda nguen 

nguyên li7u này trong lénh v4c th4c phkm ;ã ;'Rc 

th4c hi7n trên th, giZi, tJ ;ó làm nguen thông tin 

góp ph?n giúp phát trimn ;a d.ng hóa các sNn 

phkm tJ phc phkm cà phê t.i Vi7t Nam. Ñng dcng 

phc phkm trong ch, bi,n sNn phkm có giá tr3 gia 

t0ng, giNm nguy c( ô nhi'm môi tr'2ng, giNm 

thimu lãng phí, góp ph?n t0ng thêm giá tr3 kinh t, 

cho ng'2i treng c=ng nh' các doanh nghi7p ch, 

bi,n. 

2. $%C $I%M C&A CÁC PH' PH(M THU NH,N $4)C T* QUY 

TRÌNH CH= BI=N CÀ PHÊ 

CSu t.o quN cà phê gem có vY quN (chi,m 7 - 

8%), th3t quN (chi,m 45%), vY lca (chi,m 1,2%) và 

nhân h.t (chi,m khoNng 50% kh5i l'Rng quN). 

Hi7n nay có 2 gi5ng cà phê ;'Rc treng chd y,u 

trên th, giZi gem Coffea arabica (Arabica) chi,m 

t\ l7 75% và Coffea canephora (Robusta) chi,m t\ 
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l7 25% [4]. Trong ch, bi,n t.o ra h.t cà phê nhân 

th'(ng phkm, có hai ph'(ng pháp ch, bi,n chính 

;'Rc áp dcng ;ó là ph'(ng pháp khô (ph(i khô 

tr4c ti,p quN cà phê) và ph'(ng pháp 'Zt (v:n 

dcng quá trình lên men phân hdy lZp c(m nh?y 

bên ngoài lZp vY trSu và ph?n th3t quN ;m làm bi,n 

;]i thành ph?n nhân h.t cà phê bên trong) [5]. 

Tùy theo quy trình ch, bi,n sÄ cho nguen phc 

phkm thu khác nhau (Hình 2).  

 

Hình 1. CSu t.o trái cà phê. 1: VY ngoài, 2: Th3t 

quN, 3: C(m nh?y, 4: VY trSu, 5: VY lca, 6: Nhân cà 

phê [2, 6] 

2.1. Th3t quN cà phê  

Th3t quN cà phê là m6t trong nhxng phc phkm 

chính cda quá trình ch, bi,n 'Zt h.t cà phê. ™Zc 

tính 100 kg quN cà phê t'(i t.o ra 39 kg th3t quN. 

Th3t quN có hàm l'Rng n'Zc cao (78 - 81%) nguyên 

nhân là do th3t quN hSp thu n'Zc trong quá trình 

ch, bi,n. Tính trên hàm l'Rng v:t chSt khô, thành 

ph?n th3t quN ch+a chd y,u là 36% cellulose, 21% 

pectic polysaccharides (chd y,u là axit 

galacturonic), 9% hemicelluloses và 5% ;'2ng [6]. 

Theo m6t nghiên c+u khác v( quN cà phê gi5ng 

Robusta ;'Rc treng t.i Vi7t Nam, th3t quN có ch+a 

các hRp chSt kháng oxy hóa nh': Polyphenol, 

flavonoid, proanthocyanin, caffeine và chlorogenic 

axit [7]. 

2.2. C(m nh?y 

™Zc tính 100 kg quN cà phê t'(i t.o ra 22 kg 

c(m nh?y. LZp c(m nh?y có hàm l'(ng n'Zc 

chi,m 84%. D4a trên kh5i l'Rng v:t chSt khô, 

thành ph?n c(m nh?y có ch+a 30% pectic 

polysaccharides, 18% hemicellulose, 17% protein và 

8% cellulose [6].   

2.3. VY quN khô 

VY quN khô là phc phkm chính thu ;'Rc tJ 

quá trình ch, bi,n khô h.t cà phê. ™Zc tính sau 

quá trình ch, bi,n, 100 kg quN cà phê t'(i t.o ra 

45% vY quN khô. Phc phkm này có hàm l'Rng n'Zc 

thSp 13 - 15%. D4a trên kh5i l'Rng v:t chSt khô, vY 

quN khô có thành ph?n chd y,u là 38% lignin, 28% 

cellulose, 25% hemicelllosed, 8 - 11% protein. Ngoài 

ra trong nguyên li7u này c=ng ch+a các hRp chSt 

có lRi nh': Axit caffeic và axit chlorgenic[6]. 

2.4. VY trSu 

™Zc tính sau quá trình ch, bi,n, 100 kg quN cà 

phê t'(i t.o ra 39% vY quN khô. VY quN có hàm 

l'Rng n'Zc thSp 9%. D4a trên kh5i l'Rng v:t chSt 

khô, thành ph?n vY trSu ch+a 35% xylans, 32% lignin 

và 12% cellulose. Bên c.nh ;ó các hRp chSt nh':  

Axit galic, axit chlorogenic, axit p-coumaric và axit 

sinapic c=ng ;'Rc tìm thSy trong vY trSu [6]. 

2.5. VY lca 

™Zc tính sau quá trình ch, bi,n, 100 kg quN cà 

phê t'(i t.o ra 0,4% vY lca. VY lca có hàm l'Rng 

n'Zc thSp 4 - 7%. D4a trên kh5i l'Rng v:t chSt khô, 

thành ph?n vY lca ch+a 40% polysaccharides 

(celulose, lignin, xylose), 19% protein, 5 - 7% tro, 

các hRp chSt kháng oxy hóa (3-O-caffeoylquinic 

acid và 4-O-caffeoylquinic axit) [6]. 

2.6. Bã cà phê 

Bã cà phê là m6t trong nhxng phc phkm chính 

thu ;'Rc cda quy trình ch, bi,n n'Zc cà phê. ™Zc 

tính 100 kg quN cà phê t'(i t.o ra 14 kg bã cà phê. 

Bã cà phê có hàm l'Rng n'Zc khoNng 61%. D4a 

trên kh5i l'Rng v:t chSt khô, thành ph?n bã cà phê 

có ch+a 66% polysaccharides (galactomanan, 

arabinogalactans và cellulose), các hRp chSt ch5ng 

oxy hóa (3-O-caffeoylquinic axit, 4-O-caffeoylquinic 

axit, 5-O-caffeoylquinic axit và caffeic axit) [6]. 

BNng 1 cho thSy, h?u h,t phc phkm cda quy 

trình ch, bi,n cà phê ;(u có ch+a các hRp chSt có 

lRi cho s+c khYe nh': Tannins có nhi(u công dcng 

t5t trong kháng vi sinh v:t, kháng viêm, kháng d3 

+ng, hz trR ;i(u tr3 các b7nh liên quan ;,n tim 

m.ch. Chlorogenic axit là hRp chSt polyphenol hòa 

tan và ;'Rc cSu t.o tJ caffeic axit và quinic axit; 

hRp chSt này có nhi(u công dcng t5t cho s+c khYe 

nh' bNo v7 gan, kháng oxy hóa, ng0n chin s4 hình 

thành huy,t kh5i, kháng ung th', bNo v7 t, bào 

th?n kinh. Caffeine có công dcng t5t trong hz trR 

phòng ngJa các b7nh có li7n quan ;,n béo phì, ;ái 

tháo ;'2ng, Parkinson, Alzheimer [4]. 
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Hình 2. Phc phkm cda quá trình ch, bi,n h.t cà phê [6] 

BNng 1. Thành ph?n hóa h*c cda phc phkm quy trình ch, bi,n cà phê 

Thành Ph?n Th3t 

quN 

C(m 

nh?y 

VY 

trSu 

VY quN 

khô 

VY 

lca 

Bã cà 

phê 

Tài li7u 

tham khNo 

Hàm l'Rng n'Zc (%) 78 - 81 84 9 13 - 15 4 - 7 61 

Cellulose (%) 3 8 12 28 24 16 

Hemicelluloses (%) 9 18 35 25 16 40 

Carbohydrate (%) 71 56 47 53 40 66 

Protein (%) 9 17 - 8 - 11 19 5 

Lipid (%) 0,8 - 1 3-7 5 - 7 2 

[6] 

 

Caffeine (% v:t chSt khô) 1,5 - - 1,0 0,03 0,02 

Polyphenol t]ng s5 (% v:t chSt khô) 1,5 - - 0,8 1,0 1,5 

Tannins (% v:t chSt khô) 3,0 - - 5,0 0,02 0,02 

Chlorogenic axit (% v:t chSt khô) 2,4 - - 2,5 3,0 2,3 

[5] 

Ghi chú: -: Thông tin không ;'Rc thm hi7n trong tài li7u tham khNo. 
3. K=T QU? NGHIÊN C:U :NG D'NG C&A PH' PH(M CÀ PHÊ 

Hi7n nay phc phkm cà phê ;ã ;'Rc nghiên 

c+u +ng dcng trong nhi(u lénh v4c khác nhau nh' 

th4c phkm, nông nghi7p, v:t li7u, n0ng l'Rng 

(Hình 3 và bNng 2).  

Phụ phẩm quả cà phê
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Bao bì sinh học

Vật liệu hấp phụ
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Giá thể trồng nấm

Thức ăn gia súc

Phân bón
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Trích ly các hợp chất sinh học

Chất tạo màu, mùi
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chống oxy hóa

Nước giải khát

Năng lượng

Ethanol sinh học
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Hình 3. M6t s5 h'Zng +ng dcng cda phc phkm cà phê [3] 
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3.1. Các nghiên c+u v( ch, bi,n sNn phkm 

n'Zc giNi khát 

3.1.1. *e u5ng không lên men 

Hi7n nay các nghiên c+u v( phc phkm cà phê 

chd y,u phát trimn sNn phkm trà cascara, trong khi 

;ó các nghiên c+u v( sNn phkm nectar, n'Zc quN 

cô ;ic, n'Zc quN d.ng trong còn khá h.n ch,. 

Nghiên c+u cda Sunarharum và cs (2021) [8] 

;ã thy nghi7m b] sung vY chanh vào trà cascara 

giúp ;a d.ng thêm h'(ng v3 cho trà. T.i t\ l7 ph5i 

tr6n 80% trà cascara và 20% vY chanh khô, n'Zc trà 

thu ;'Rc có ;imm cNm quan ;.t 5,55/9 ;imm, 

polyphenol t]ng 25,05 mg GAE/g, caffeine 0,69 

mg/g. 

Nghiên c+u cda Kristanti và cs (2022) ;ã thy 

nghi7m +ng dcng ph'(ng pháp lên men trong ch, 

bi,n trà cascara. K,t quN cho thSy, quá trình lên 

men t4 nhiên hoic có b] sung Saccharomyces 

cerevisiae ;ã làm giNm ;6 pH, hàm l'Rng 

polyphenol, l'Rng tanin có trong th3t cda cà phê 

theo th2i gian lên men [9]. 

Bên c.nh các nghiên c+u v( ch, bi,n trà 

cascara, nghiên c+u v( ;i(u ki7n pha trà c=ng ;ã 

;'Rc th4c hi7n, cc thm là ph'(ng pháp d nóng 4 g 

trà ;'Rc ngâm trong 100 mL n'Zc O 70oC trong 

th2i gian 4 phút và ph'(ng pháp d l.nh ngâm trà 

t.i 5oC trong th2i gian 12 gi2. K,t quN cho thSy 

ph'(ng pháp d l.nh cho trà có ho.t tính kháng 

oxy hóa và v3 ;gng nhi(u h(n; ng'Rc l.i ph'(ng 

pháp d nóng cho trà có v3 chua và hàm l'Rng 

polyphenol cao h(n. Bên c.nh ;ó, nghiên c+u ;ã 

xác ;3nh ;'Rc ;i(u ki7n d nóng t5i 'u là 77oC 

trong 8 phút cho trà có nhi(u hàm l'Rng 

polyphenol và ho.t tính kháng oxy hóa cao [10]. 

Trong m6t nghiên c+u khác, th3t quN cà phê 

sSy khô ;ã ;'Rc thy nghi7m ph5i tr6n cùng vZi 

dâu tây và vi7t quSt sSy khô trong phát trimn n'Zc 

giNi khát. K,t quN ;ánh giá trên 100 cNm quan viên 

cho thSy, công th+c sy dcng 5 g th3t quN cà phê, 

2,5 g vi7t qu5c và 5 g dâu tây cho sNn phkm có chSt 

l'Rng cNm quan t5t nhSt 7 - 8/9 ;imm. T.i công 

th+c này, n'Zc trà thu ;'Rc có hàm l'Rng 

polyphenol t]ng là 26,95 mg GAE/g, ho.t tính 

kháng oxy hóa là 9.110,65 µmol Trolox/g [11].  

3.1.2. *e u5ng lên men 

Nghiên c+u cda Bae và cs (2022) ;ã thy 

nghi7m lên men r'Ru tJ th3t quN cà phê bfng cách 

dùng các chdng nSm men nh': Wickerhamomyces 

anomalus, Saccharomycopsis fibuligera, 

Saccharomyces cerevisiae KNU18Y12. K,t quN 

phân tích cho thSy, chdng W. anomalus cho sNn 

phkm có ;6 cen (11%) cao nhSt sau 10 ngày lên 

men; trong khi ;ó, chdng S. cerevisiae cho sNn 

phkm có ho.t tính kháng oxy hóa cao nhSt (ph?n 

tr0m +c ch, DPPH ;.t 45,91%) [12]. 

Th3t quN cà phê c=ng ;ã ;'Rc k,t lu:n là môi 

tr'2ng thích hRp cho quá trình sinh tr'Ong cda 

nSm men trong sNn xuSt r'Ru vang bOi KC và cs. 

(2021). *?u tiên, th3t quN cà phê (20 - 25%), n'Zc 

và ;'2ng ;'Rc tr6n ;(u thu ;'Rc hzn hRp có hàm 

l'Rng t]ng chSt rgn hòa tan (TSS) là 18%. Sau ;ó 

hzn hRp ;'Rc thanh trùng t.i nhi7t ;6 65oC/20 

phút, ;m ngu6i và b] sung b6t ch, phkm nSm men 

S. cerevisiae vZi t\ l7 0,25 g/L. Quá trình lên men 

;'Rc th4c hi7n t.i nhi7t ;6 30 oC ;,n khi sNn phkm 

;.t TSS là 5%. SNn phkm ;'Rc ;em ;i l*c và ph5i 

tr6n ;'2ng ;m ;.t TSS là 10%. Cu5i cùng sNn phkm 

;'Rc ;em ;i thanh trùng 65oC/20 phút. SNn phkm 

thu ;'Rc có ;6 cen 8,87%, caffeine ;.t 30,94 mg/L, 

chSt l'Rng cNm quan khá t5t vZi ;imm ;ánh giá 

m+c ;6 yêu thích là 6,35/10 ;imm, hàm l'Rng 

polyphenol ;.t 77,56 mg/100 mL [13].  

Trong nghiên c+u cda Patil và cs (2022) cho 

thSy, th3t quN cà phê là nguyên li7u ti(m n0ng phát 

trimn sNn phkm ;e u5ng ch+a probiotic. Theo ;ó, 

100 g th3t quN cà phê ;ã sSy khô ;'Rc ngâm trong 

1L n'Zc t.i nhi7t ;6 90 oC trong 10 phút. Sau ;ó, 

hzn hRp ;'Rc l*c thu d3ch trong và ph5i tr6n cùng 

vZi 80 g ;'2ng và 5,5 mL n'Zc chanh. Ti,p theo 

dung d3ch ;'Rc thanh trùng t.i 60oC trong 30 phút 

và làm ngu6i. K, ti,p, h.t kefir ;'Rc b] sung vào 

dung d3ch ;,n khi m:t ;6 vi khukn lactic trong 

dung d3ch ;.t 8 Log CFU/mL. Sau ;ó, sNn phkm 

;'Rc bNo quNn t.i 4oC. Sau 30 ngày bNo quNn, sNn 

phkm có m:t ;6 t]ng vi khukn lactic khoNng 8 Log 

CFU/mL, và m:t ;6 nSm men khoNng 9 Log 

CFU/mL [14]. 

Nghiên c+u cda Muzaifa và cs (2023) ;ã thy 

nghi7m +ng dcng vY quN khô và vY trSu cà phê 
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trong phát trimn n'Zc trà lên men kombucha. 

Nguyên li7u sau khi ;ã ph(i khô (250 g) ;'Rc 

ngâm trong 5 L n'Zc nóng trong 8 phút, sau ;ó 

;'Rc ;em ;i l*c. N'Zc trà ti,p tcc ;'Rc ph5i tr6n 

vZi 15 - 20% ;'2ng và ;'Rc ;m ngu6i. Sau cùng, 

10% gi5ng khOi ;6ng SCOBY ;'Rc b] sung vào 

trong trà và ti,n hành lên men trong 10 ngày. K,t 

quN ;ánh giá ghi nh:n sNn phkm ;'Rc lên men tJ 

cN hai nguen nguyên li7u ;(u có chSt l'Rng cNm 

quan t5t 3,5/5 ;imm, sNn phkm có ;6 cen 0,3 - 0,4% 

và pH 2,8 - 2,9 [15]. 

3.2. Trích ly các hRp chSt kháng oxy hóa 

Bên c.nh hàm l'Rng chSt x( dei dào, các hRp 

chSt có lRi nh': Polyphenol, anthocyanin, tannin, 

chlorogenic axit, caffeine c=ng ;ã ;'Rc phát hi7n 

trong phc phkm quN cà phê [16]. Do ;ó, nguen 

nguyên li7u này ;ã trO thành ;5i t'Rng ;'Rc sy 

dcng trong nhi(u nghiên c+u trích ly các hRp chSt 

kháng oxy hóa. 

Nghiên c+u cda Serna-Jiménez và cs (2023) 

[17] ;ã nghiên c+u t5i 'u hóa ;i(u ki7n trích ly 

caffeine và polyphenol tJ th3t quN cà phê. *?u tiên 

th3t quN cà phê ;'Rc sSy khô O 60oC ;,n khi ;.t ;6 

km khoNng 10%. Sau ;ó th3t quN ;'Rc trích ly vZi 

n'Zc cSt theo t\ l7 1: 10 (g/mL), trong th2i gian 

5,5 phút, nhi7t ;6 75oC, có hz trR sóng siêu âm O 

công suSt là 370 W. D3ch chi,t thu ;'Rc có hàm 

l'Rng caffeine ;.t 147,9 mg/L, và polyphenols ;.t 

164,9 mg/L. K,t quN phân tích LC-MS/MS cho 

thSy, trong d3ch chi,t có ch+a protocatechuic axit 

(90,0 mg/L), gallic axit (25,1 mg/L), 5-chlorogenic 

axit (13,0 mg/L), rutin (3,0 mg/L), caffeic axit (2,0 

mg/L). 

Trong m6t nghiên c+u khác, Tran và cs (2022) 

[7] ;ã +ng dcng vi sóng trong hz trR trích ly 

polyphenol tJ th3t quN cà phê. *?u tiên, th3t quN cà 

phê ;'Rc sSy khô t.i 90oC trong 6,5 gi2 t.i ;i(u 

ki7n áp suSt d'Zi khí quymn 3,75 mmHg. Nguyên 

li7u sau ;ó ti,p tcc ;'Rc xay nhY và trích ly vZi 

ethanol 50% theo t\ l7 1: 20 (g/mL), trong th2i 

gian 70 phút, công suSt vi sóng là 700 W. K,t quN 

phân tích cho thSy, tJ 1 g nguyên li7u có thm tách 

chi,t ;'Rc 6 mg caffeine, 47 mg polyphenols, 36 

mg flavonoids, 8 mg axit chlorogenic. Ngoài ra 

nghiên c+u c=ng cho thSy, hz trR sóng vi sóng cho 

d3ch chi,t tJ th3t quN cà phê giàu các hRp chSt sinh 

h*c h(n so vZi +ng dcng sóng siêu âm.  

Trong m6t nghiên c+u cda Reichembach & de 

Oliveira-Petkowicz (2020) [18] ;ã ;( xuSt quy 

trình trích ly pectin tJ th3t quN cà phê. Th3t quN cà 

phê ;'Rc sSy khô bfng ph'(ng pháp sSy th0ng 

hoa và nghi(n nhuy'n thu hei b6t. K, ;,n, b6t 

nguyên li7u (150 g) ;'Rc trích ly vZi 1 L ethanol 

80% trong 20 phút. D3ch chi,t sau ;ó ;'Rc l*c và 

thu lSy ph?n cin. Ph?n cin ti,p tcc ;'Rc rya vZi 

ethanol tuy7t ;5i và ;m khô t.i nhi7t ;6 20oC thu 

;'Rc b6t pectin thô. Sau ;ó, b6t pectin thô ti,p tcc 

;'Rc trích ly vZi 0,1M HNO3 vZi t\ l7 1: 25 (g/mL) 

trong th2i gian 30 phút, nhi7t ;6 100oC. K, ;,n, 

m~u ;'Rc ly tâm t.i 5.000 vòng/phút trong 20 phút 

thu ph?n d3ch trong. D3ch trong ti,p tcc ;'Rc ;em 

;i k,t tda bfng cách ph5i tr6n vZi ethanol tuy7t ;5i 

và ;m yên trong 16 gi2 t.i 4oC. Ph?n cin thu ;'Rc, 

ti,p tcc rya vZi cen và sSy khô thu ;'Rc b6t pectin 

tinh khi,t. Hi7u quN thu hei ;.t 14,6%, b6t ch+a 

79,5% axit galacturonic, hàm l'Rng methoxyl ;.t 

63,2% . 

Murthy và cs (2012) ;ã nghiên c+u trích ly 

anthocyanin bfng cách ngâm th3t quN cà phê trong 

dung d3ch methanol có 0,01M HCL theo t\ l7 1: 2, 

trong th2i gian 18 gi2, t.i 4oC. Sau ;ó, hzn hRp 

;'Rc l*c và lo.i dung môi bfng cách cô quay chân 

không t.i nhi7t ;6 40oC. K,t quN phân tích cho 

thSy, tJ 100 g v:t chSt khô trong nguyên li7u thu 

hei ;'Rc 25 mg monomeric anthocyanin. K,t quN 

phân tích HPLC cho thSy, cyanidin 3-rutinoside và 

cyanidin-3-glucoside chi,m chd y,u trong thành 

ph?n anthocyanin. D3ch chi,t anthocyanin c=ng ;ã 

cho thSy, có hi7u quN trong +c ch, ho.t ;6ng cda 

enyme glucosidase và amylase [19].  

3.3. SNn xuSt enzyme và hRp chSt hxu c( 

Ñng dcng các nguen phc phkm cho trong sNn 

xuSt enzyme ;ã và ;ang nh:n ;'Rc nhi(u s4 quan 

tâm cda các nhà nghiên c+u do các 'u ;imm nh': 

Nguen nguyên li7u giá thành thSp, d' tìm mua, 

th4c hi7n quy mô lZn [20]. Th3t quN cà phê ch+a 

m6t l'Rng ;áng km ;'2ng, celllose, là nguen cung 

cSp các - bon dei dào cho quá trình phát trimn vi 

sinh v:t. Do ;ó, nhi(u nghiên c+u ;ã sy dcng th3t 

quN cà phê nh' là m6t nguyên li7u cho sNn xuSt 
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các lo.i enzyme thông quá trình lên men cda vi 

sinh v:t. 

Enzyme β-glucosidases là enzyme phân giNi 

cellulose thành glucose, th'2ng ;'Rc +ng dcng 

trong sNn xuSt ethanol, n'Zc quN và n'Zc giNi khát. 

Nghiên c+u cda Dias và cs (2015) [21] ;ã xác ;3nh 

;'Rc ;i(u ki7n t5i 'u cho quá trình sNn xuSt 

enzyme β-glucosidases bfng vi khukn Bacillus 

subtilis trên môi tr'2ng th3t quN cà phê, trong ;ó 

thành ph?n môi tr'2ng lên men gem: 0,2% NaNO3, 

0,1% K2HPO4, 0,05% MgSO4, 0,05% KCl, 0,2% 

peptone và 3,68% th3t quN cà phê. Quá trình lên 

men ;'Rc th4c hi7n trong 24 gi2, nhi7t ;6 36,6oC 

và pH là 3,64. Môi tr'2ng sau lên men ;'Rc trích 

ly và thu hei enzyme β glucosidases có ;6 ho.t 

;6ng là 22,59 UI/mL. 

Cellulase là enzyme phân giNi cellulose và 

th'2ng ;'Rc +ng dcng trong sNn xuSt ;e u5ng hoic 

trong trích ly các hRp chSt sinh h*c. Nghiên c+u 

cda Selvam và cs (2014) ;ã thy nghi7m sy dcng k,t 

hRp th3t quN cà phê và vY quN d+a làm môi tr'2ng 

nuôi vi khukn Acinetobacter sp. TSK-MASC nhfm 

sNn xuSt ezyme cellulase. *?u tiên tJng lo.i nguyên 

liêu ;'Rc xy lý vZi dung d3ch NaOH 1%, sau ;ó rya 

vZi n'Zc cSt và sSy khô, nghi(n nhY. K, ti,p, môi 

tr'2ng lên men ;'Rc chukn b3 bfng cách ph5i tr6n 

3,0 g b6t th3t quN cà phê, 3,0 g b6t vY d+a và n'Zc 

cSt cho ;d 1 L và xy lý ti7t trùng. Môi tr'2ng sau 

khi ngu6i ;'Rc lên men O pH 7, trong th2i gian 60 

gi2 O nhi7t ;6 50oC. Enzyme thu ;'Rc có ;6 ho.t 

;6ng là 888 UI/mL [22].   

Tannase là enzyme phân giNi tannin t.o thành 

gallic axit và glucose, th'2ng ;'Rc +ng dcng trong 

sNn xuSt r'Ru vang và n'Zc trái cây (n'Zc trái 

;i(u). Nghiên c+u cda Bhoite và Murthy (2015) ;ã 

sy dcng th3t quN cà phê sNn xuSt enzyme tannase. 

*?u tiên 10 g th3t quN cà phê có pH 5,5 và ;6 km 

50% ;'Rc cho vào bình thdy tinh và ;em ;i ti7t 

trùng và ;m ngu6i. Sau ;ó, 1 mL dung d3ch ch+a 

106 bào tJ Penicillium sp. CFR303 ;'Rc b] sung 

vào m~u và khuSy tr6n ;(u. Quá trình d m~u di'n 

ra O nhi7t ;6 30oC trong th2i gian 96 gi2. Sau ;ó, 

m~u ;'Rc ;em hòa dung d3ch ;7m citrate pH 5,0, 

ly tâm và l*c thu hei enzyme tannase thô có ;6 

ho.t ;6ng là 110,82 UI/g [20]. 

Enzyme polygalacturonase là enzyme phân 

giNi polygalacturonic, th'2ng ;'Rc +ng dcng trong 

sNn xuSt n'Zc trái cây. Nghiên c+u cda Rodríguez-

Frómeta và cs (2020) ;ã sNn xuSt enzyme 

polygalacturonase bfng cách sy dcng th3t quN cà 

phê làm môi tr'2ng lên men cho Aspergillus niger 

van Thiegem. *i(u ki7n lên men thích hRp là ;6 

km môi tr'2ng ;.t 60%, nhi7t ;6 45oC, pH 4,0 và 

th2i gian 8 ngày. Hzn hRp sau lên men ;'Rc khuSy 

tr6n ;(u cùng vZi n'Zc, l*c và ly tâm thu ;'Rc 

dung d3ch ch+a enzyme polygalacturonase thô có 

;6 ho.t ;6ng là 60 UI/mL [23].  

Nhfm sNn xuSt lactic axit nghiên c+u cda 

Pleissner và cs (2016) ;ã sy dcng th3t quN cà phê 

làm môi tr'2ng nuôi vi khukn. *?u tiên, hzn hRp 

ch+a 16,6% b6t th3t quN cà phê ;'Rc xy lý vZi dung 

d3ch H2SO4, sau ;ó trung hòa vZi NaOH ;.t pH 5. 

Sau ;ó, hzn hRp ;'Rc thdy phân vZi enzyme 

accellerase 1.500 trong th2i gian 24 gi2 t.i nhi7t ;6 

50oC. Dung d3ch ti,p tcc ;'Rc hi7u chrnh ;,n pH 6 

và b] sung Bacillus coagulans th4c hi7n quá trình 

lên men t.i nhi7t ;6 52oC trong th2i gian 17 gi2. K,t 

quN nghiên c+u cho thSy, 1.000 kg th3t quN cà phê 

sNn xuSt ;'Rc 55,5 - 68,6 kg L (+) lactic axit [24].  

Nghiên c+u cda da Silveira và cs (2019) ;ã sy 

dcng th3t quN phê làm nguyên li7u trích ly 

chlorogenic axit. Th3t quN cà phê ;'Rc xay nhuy'n 

và b] sung sodium metabisulfite vZi t\ l7 500 

mg/kg. Sau ;ó, nguyên li7u (1 kg) ;'Rc tr6n ;(u 

vZi 2,5 g b6t ch, phkm nSm men Saccharomyces 

cerevisiae ;m ;.t m:t ;6 nSm men là 107 CFU/g. 

Quá trình lên men di'n ra trong th2i gian 8 ngày 

t.i nhi7t ;6 28oC. Hzn hRp sau lên men ;'Rc ly 

tâm thu hei dung d3ch ch+a chlorogenic axit thô 

vZi hàm l'Rng là 35 - 40 mg/L [25]. 

3.4. SNn phkm khác 

Nhfm t:n dcng phc phkm quN cà phê, Pérez-

Calvo và cs (2023) ;ã nghiên c+u t5i 'u hóa công 

th+c ph5i tr6n thành ph?n dinh d'ëng có ch+a th3t 

quN cà phê. Thành ph?n sNn phkm có ch+a 50% 

ng= c5c, 30% si rô và 20% th3t quN cà phê cho sNn 

phkm ;imm cNm quan cao nhSt là 7,69/9 ;imm và 

có giá tr3 dinh d'ëng là 365,21 kcal/100 g [26]. 

Nghiên c+u cda Moreno và cs (2019) ;ã thy 

nghi7m k,t hRp th3t quN cà phê sSy khô trong ch, 
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bi,n bánh quy. Cc thm, các nguyên li7u gem: B6t 

mì 53,8%, n'Zc 28,37%, d?u th4c v:t 10,15%, b6t th3t 

quN cà phê 6%, b6t n]i 1,06%, mu5i 0,39%, lecithin 

0,35%, h'(ng cà phê 0,1%, ;'Rc tr6n ;(u và cán 

thành lát có ;6 dày 0,4 cm. Sau ;ó, b6t ;'Rc cgt 

thành hình tròn ;'2ng kính 4 cm và n'Zng t.i 

nhi7t ;6 180oC trong 15 phút. Bánh quy t.o thành 

;'Rc ng'2i tiêu dùng khá 'a thích vZi ;imm cNm 

quan ;.t 6,62/9 ;imm [27].  

Rosas-Sánchez và cs (2021) ;ã nghiên c+u +ng 

dcng b6t th3t quN cà phê thay th, b6t mì trong ch, 

bi,n bánh mì. K,t quN nghiên c+u cho thSy, t\ l7 

thay th, càng cao tJ 1,25 - 5%, ;6 nO cda bánh càng 

giNm, ng'Rc l.i ;6 giòn c+ng càng t0ng. K,t quN 

;ánh giá cNm quan ghi nh:n, O t\ l7 thay th, 5%, 

bánh mì v~n ;'Rc ng'2i tiêu dùng chSp nh:n. Tuy 

nhiên, khi ti,p tcc t0ng t\ l7 thay th, trên 5%, bánh 

mì trO nên x( c+ng và không ;'Rc ng'2i tiêu dùng 

yêu thích. Ngoài ra, nghiên c+u c=ng ;( c:p vi7c 

+ng dcng th3t quN cà phê ;ã giúp nâng cao hàm 

l'Rng chSt x( cda sNn phkm [28]. 

BNng 2. Các +ng dcng cda phc phkm cà phê trong ch, bi,n th4c phkm 

Nguyên li7u Ñng dcng Công dcng Tài li7u tham khNo 

VY lca 

Caffeine và 

chlorogenic axit 
N'Zc giNi khát 

Giúp hz trR kimm soát cân ning, 

chSt béo trong c( thm 

Polyphenol  Sxa chua Thành ph?n ho.t tính sinh h*c 

ChSt x( Bánh ng*t Thay th, chSt béo, b6t mì 

ChSt x( Bánh mì Prebiotic 

ChSt x( Bánh quy ChSt t.o màu, cung cSp chSt x( 

Bã cà phê 

ChSt x( Bánh mì, bánh quy 

Thành ph?n kháng oxy hóa, hz trR 

kimm soát b7nh béo phi, ;ái tháo 

;'2ng 

Chi,t xuSt mùi th(m N'Zc giNi khát ChSt t.o mùi 

Polyphenol N'Zc giNi khát ChSt ch5ng oxy hóa 

[2] 

 

Nguyên li7u khác (th3t quN, vY trSu…)  

Anthocyanin Th4c phkm T.o màu t4 nhiên [2] 

SNn xuSt enzyme SNn xuSt enzyme  Môi tr'2ng nuôi cSy vi sinh v:t [22] 

R'Ru vang -  [12] 

Hình 4. M6t s5 sNn phkm th4c phkm ch, bi,n/b] sung th3t quN cà phê 

SNn phkm R'Ru vang Bánh mì Thanh ng= c5c Trà cascara 

Hình minh h*a 

 
  

Tài li7u tham khNo [12] [28] [26] [15] 

4. K=T LU,N 

SNn l'Rng tiêu thc cà phê ngày càng t0ng, do 

;ó s5 l'Rng phc phkm t.o thành nh': Th3t quN, vY 

trSu, vY lca, bã cà phê tJ quy trình ch, bi,n h.t cà 

phê ngày càng t0ng. Các nguyên li7u phc phkm có 

nhi(u ti(m n0ng +ng dcng trong ngành công 

nghi7p th4c phkm nh': SNn xuSt n'Zc giNi khát, 

sNn xuSt enzyme, trích ly hRp chSt sinh h*c, 

nguyên li7u ch+c n0ng (chSt t.o màu, t.o mùi, b] 

sung chSt x(, b] sung chSt ch5ng oxy hóa). Vi7t 

Nam là m6t trong nhxng qu5c gia xuSt khku và 

tiêu thc cà phê lZn trên th, giZi, do ;ó nguen phc 

phkm tJ quy trình ch, bi,n h.t cà phê là rSt lZn. 

Vi7c ;a d.ng hóa nguen nguyên li7u phc phkm giá 

thành thSp, s¨n có trong n'Zc sÄ giúp nâng cao giá 

tr3 kinh t, cho trái cà phê, giNm s+c ép cho vSn ;( 
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môi tr'2ng. Nhfm nâng cao khN n0ng khai thác sy 

dcng cda phc phkm cà phê t.i Vi7t Nam, các 

nghiên c+u v( sNn phkm ;e u5ng và sNn phkm 

tách n'Zc (sSy khô, cô ;ic…) c?n ;'Rc ti,p tcc.  

L0I C?M 5N 

Nhóm tác giN chân thành cNm (n s4 hz trR 

kinh phí cda B6 Giáo dcc và *ào t.o.  
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Summary 

Coffee is one of the most popular drinks in the world. Depending on the different processing lead 

to the various by-products. In general, by-products such as pulp, husk, parchment, and silver skin 

contain many health-beneficial compounds such as fiber, polyphenols, and caffeine. However, 

these materials have not yet been widely exploited and are often thrown away in Vietnam. 

Research in the world shows that by-products from the coffee processing are suitable raw 

materials for beverage production, enzymes, extraction of bioactive compounds, andbioactive a 

rich source of fiber and antioxidant activity. 

Keywords: Coffee, valorization, by-product, food. 
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