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Tóm tắt
Việc chiết xuất các hợp chất phenolic chống oxy hóa từ bã cà phê (SCG) đã qua sử dụng đã được nghiên 

cứu. Các thí nghiệm chiết được thực hiện theo phương pháp rắn - lỏng thông thường, sử dụng ethanol làm 
dung môi tại các nồng độ khác nhau (0 - 90%, v/v), tỷ lệ nguyên liệu/ dung môi (1:10 - 1:40 g/ml), thời gian 
chiết (10 - 80 phút) và nhiệt độ (30 - 70oC), pH (2-8). Hiệu quả của quá trình chiết xuất được đánh giá 
thông qua việc xác định hàm lượng phenolic tổng. Hoạt tính kháng oxi hóa cũng được đánh giá thông 
qua khả năng ức chế H2O2. Nhìn chung hiệu suất chiết tốt nhất khi sử dụng dung môi ethanol có nồng độ 
50%; tỉ lệ nguyên liệu/dung môi (NL/DM) thích hợp là 1:40 (g/ml); nhiệt độ 60oC, thời gian chiết là 45 
phút, pH = 5. Hàm lượng phenolic là 20,825 mg acid gallic/g nguyên liệu. Hoạt tính kháng oxi hóa tốt với 
IC50 là 313,447 µg/ml.  Những phát hiện này được quan tâm vì các hợp chất phenolic chống oxy hóa có một 
vai trò nổi bật trong lĩnh vực y tế và các ứng dụng rộng rãi trong thực phẩm và dược phẩm.

Từ khóa: Bã cà phê, chống oxy hóa, phenolic.
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Abstract
Extraction of antioxidant phenolic compounds from used coffee grounds (SCG) has been studied. 

Extraction experiments were performed by conventional solid-liquid method, using ethanol as solvents at 
different concentrations (0 - 90%, v/v), material/solvent ratio (1:10 - 1:40 g/ml), extraction time (10-80 
minutes) and temperature (30 - 70oC), pH (2 - 8). The efficiency of the extraction was assessed through the 
determination of the total phenolic content. The antioxidant activity was also assessed through its H2O2 
inhibitory ability. In general, the extraction efficiency is best when using a 50% ethanol solvent; A suitable 
ratio of material/solvent (NL/DM) is 1:40 (g/ml); temperature 60oC, extraction time is 45 minutes, pH = 5. 
Phenolic content is 20,825 mg of gallic acid/g of raw material. Good antioxidant activity with IC50 is 313,447 
µg/ml. These findings are of interest because antioxidant phenolic compounds have a prominent role in the 
medical field and their wide applications in food and pharmaceuticals.
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1. Mở đầu 
Dư lượng của sản phẩm nông nghiệp thường 

chứa các chất có giá trị kinh tế cao. Những hợp chất 
có thể được chiết để phục vụ trong các ngành công 
nghiệp thực phẩm, hóa chất, mỹ phẩm và dược phẩm. 
Chẳng hạn, bã cà phê (SCG) là chất thải chính của 
ngành công nghiệp cà phê, thu được trong quá trình 
chế biến bột cà phê với nước nóng hoặc hơi nước để 
tạo thức uống cà phê. Trên toàn thế giới lượng bã 
cà phê thải ra ước tính khoảng 6.000.000 tấn/năm 
(Mussatto, 2015). Tại Việt Nam, mỗi năm cả nước 
thải ra khoảng 382.500 tấn bã cà phê từ các doanh 
nghiệp sản xuất cà phê sữa hòa tan. Ngoài ra số lượng 
cửa hàng cà phê tại Việt Nam rất nhiều, đây chính 
là nguồn thải ra một lượng rất lớn bã cà phê mỗi 
ngày. Đắk Lắk là một trong những tỉnh thành có sản 
lượng cà phê lớn của cả nước. Trên thế giới đã có rất 
nhiều nghiên cứu tìm thấy trong bã cà phê có chứa 
nhiều hợp chất có giá trị kinh tế cao như polysacarit, 
protein, hợp chất phenolic… Tuy nhiên bã cà phê lại 
chưa được tận dụng để làm nguyên liệu thô cho các 
ngành công nghiệp thực phẩm, hóa chất, mỹ phẩm, 
dược phẩm. Hiện nay, việc tạo ra sản phẩm có hoạt 
tính chống oxy hóa có nguồn gốc tự nhiên thay thế 
cho các chất oxy hóa tổng hợp còn nhiều hạn chế. 
Bã cà phê là nguồn chứa hợp chất phenolic với nhiều 
hoạt tính có lợi cho sức khỏe. Một số nghiên cứu đã 
chỉ ra rằng tiềm năng của phenolic có liên quan đến 
hoạt động chống dị ứng, kháng khuẩn chống viêm, 
chống oxy hóa, chống thoái hóa mãn tính các bệnh 
như ung thư, bệnh tim mạch, thoái hóa thần kinh, đái 
tháo đường (Martin & cs., 2011; Bravo & cs., 2013; 
Mussatto, 2015; de Melo Pereira & cs., 2020). Ngoài 
ra, phenolic thể được sử dụng làm nguyên liệu trong 
phát triển thực phẩm chức năng hoặc làm chất bảo 
quản tự nhiên trong thực phẩm (Rodríguez-Meizoso 
& cs., 2010; Ballesteros & cs., 2014). Như vậy, bã cà 
phê là nguồn nguyên liệu quan trọng với hàm lượng 
lớn các chất hữu cơ như acid béo, polyphenol. Vì 
vậy việc đầu tư nghiên cứu để tạo ra sản phẩm mới 
có hoạt tính kháng oxy hóa, kháng khuẩn và kháng 
mốc vào các ngành thực phẩm, dược phẩm, dược liệu 
đang là hướng nghiên cứu mới giúp mở ra hướng đi 
mới cho các ngành công nghiệp này. Việc khảo sát 
một số yếu tố ảnh hưởng đến quá trình chiết phenolic 
trong bã cà phê là một việc vô cùng quan trọng, nó 
giúp giải quyết được nguồn thải bã cà phê hoang phí 
đồng thời cũng cung cấp cho các nhà nghiên cứu một 

cơ sở cho các nghiên cứu tiếp theo như xác định hàm 
lượng phenolic cũng như xác định hoạt tính kháng 
oxy hóa, kháng khuẩn của phenolic trong dịch chiết 
của bã cà phê trồng tại tỉnh Đắk Lắk để có thể tạo ra 
một số sản phẩm có lợi cho con người.

2. Đối tượng nghiên cứu 
Tiến hành thu mua hạt cà phê vối được trồng 

tại một số huyện (Krông Năng, Cư M’Gar, Ea H’leo, 
Krông Buk, Krông Păk) có sản lượng cà phê lớn ở 
Đắk Lắk, chúng tôi tiến hành xay và chế biến thức 
uống cà phê. Bã cà phê được thu lại và sấy ở 60oC 
đến khi độ ẩm ≤ 10%. 

3. Phương pháp nghiên cứu
3.1. Khảo sát các yếu tố ảnh hưởng đến quá 

trình chiết
Một số yếu tố ảnh hưởng đến quá trình chiết được 

khảo sát như nồng độ dung môi ethanol (0 - 90%); thời 
gian chiết (10 - 80 phút); tỉ lệ nguyên liệu/dung môi 
(1/10 - 1/60 g/ml); nhiệt độ (30 - 70oC); pH (2 - 8). 

3.2. Xác định hàm lượng phenolic tổng
Áp dụng phương pháp xác định hàm lượng 

polyphenol tổng số theo TCVN 9745-1-2013 (ISO 
14502-1:2005) chúng tôi hiệu chỉnh phương pháp 
cho phù hợp với nghiên cứu như sau. Cân 0,2 g bã cà 
phê được cho vào ống nghiệm ly tâm, thực hiện chiết 
trong dung môi ethanol với các điều kiện về nồng độ, 
thời gian, tỉ lệ NL/DM, nhiệt độ, pH đã được khảo 
sát. Lấy ống nghiệm đem đi ly tâm 10 phút để thu 
phần dịch trích bên trên. Hút 1,5 ml dịch trích vào 
bình định mức 50 ml và thêm nước lên tới vạch, lắc 
đều thu được dịch trích loãng. Hút 1,0 ml dịch trích 
pha loãng vào ống nghiệm có nắp, thêm 2,0 ml dung 
dịch thuốc thử Folin Ciocalteu 10% và lắc đều, tiếp 
tục thêm 2,0 ml dung dịch Na2CO3 7,5%, lắc đều và 
để yên 45 phút sau đó đo mật độ quang trong cuvet 
có chiều dài đường quang 10 mm so với nước trên 
máy đo quang phổ đặt ở bước sóng 765 nm. Mỗi thí 
nghiệm lặp lại 4 lần và lấy kết quả trung bình. Hàm 
lượng polyphenol tổng số được tính dựa vào đường 
chuẩn của gallic acid trong khoảng tuyến tính theo 
công thức:

 
 . 

Trong đó:
C: nồng độ acid gallic (µg/ml).
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V: thể tích dịch trích (ml).
d: hệ số pha loãng dịch trích.
m: khối lượng khô kiệt bã cà phê (g).
1000: hệ số qui đổi từ µg sang mg.
3.3. Đánh giá hoạt tính chống oxy hóa
Hoạt tính chống oxy hóa của các cao chiết được 

thực hiện theo mô tả của Rahate & cs. (2013). Hoạt 
tính chống oxy hóa của các cao chiết được thực hiện 
như sau: Đệm phosphate pH 7,4; cao chiết ở các nồng 
độ 50, 100, 150, 200 và 250 µg/ml; dung dịch H2O2 
4 mM và dung dịch acid ascorbic nồng độ 50; 100; 
150; 200 và 250 µg/ml. Lần lượt cho vào ống nghiệm 
2 mL dung dịch cao chiết (nồng độ 50 - 250  µg/mL) 
và 1 mL dung dịch H2O2 4 mM. Sau 10 phút, tiến 
hành xác định độ hấp thụ bằng máy đo quang phổ ở 
bước sóng 230 nm. Mẫu trắng được chuẩn bị chỉ chứa 
mẫu pha loãng (nồng độ 50 - 250  µg/mL) không có 
H2O2 và cũng được xác định độ hấp thụ ở bước sóng 
230 nm. Thực hiện thí nghiệm tương tự đối với đối 
chứng acid ascorbic (nồng độ 50 - 250 µg/mL). Thí 
nghiệm được lặp lại 3 lần. 

Phần trăm ức chế H2O2 (%) =  .100.

Trong đó: Ao: độ hấp thụ của mẫu trắng; A: độ 
hấp thụ của mẫu có H2O2. Xây dựng đường chuẩn với 
phần trăm ức chế H2O2 thu được ở các nồng độ khác 
nhau. Từ đó, tính giá trị IC50 (nồng độ cao chiết hay 
acid ascorbic mà tại đó ức chế 50% H2O2) dựa vào 
phương trình đường chuẩn (y = ax + b) với y = 50% 
để tìm x (x là IC50 cần tìm).

4. Kết quả và thảo luận
4.1. Một số yếu tố ảnh hưởng đến quá trình chiết
4.1.1. Ảnh hưởng của nồng độ dung môi

Hình 1. Biểu đồ ảnh hưởng của nồng độ ethanol đến 
hàm lượng phenolic

 ĐKTN: tỉ lệ NL/DM là 1:25, thời gian trích ly 45 phút, 
nhiệt độ 60oC.

Để tiến hành khảo sát ảnh hưởng của nồng độ 
dung môi đến quá trình chiết phenolic từ bã cà phê 
chúng tôi tiến hành cố định điều kiện thí nghiệm ban 
đầu và thay đổi nồng độ dung môi ethanol từ 0 - 90% 
(v/v). Kết quả được thể hiện ở Hình 1.

Từ kết quả trên ta thấy khi tăng nồng độ ethanol từ 
0 đến 50% thì hàm lượng phenolic tăng từ 5,71-14,17 
mg acid gallic trong 1 g bã cà phê (mgGAE1g-1SCG), 
tuy nhiên khi nồng độ ethanol tăng từ 60 đến 
90% thì hàm lượng phenolic lại giảm từ 8,99-6,09 
mgGAE1g-1SCG. Điều này có thể được giải thích 
như sau: Khi tăng nồng độ ethanol từ 0-50% (v/v) 
thì độ phân cực càng dần thích hợp với các thành 
phần có trong bã cà phê nên hiệu suất chiết tăng dần. 
Tuy nhiên khi tiếp tục tăng từ 60-90% (v/v) thì độ 
phân cực đã dần không còn phù hợp với các thành 
phần có trong cà phê nữa nên hiệu suất giảm dần. 
Do vậy ethanol 50% được lựa chọn cho các khảo 
sát tiếp theo.

4.1.2. Ảnh hưởng của tỉ lệ nguyên liệu/ dung 
môi (NL/DM)

Để tiến hành nghiên cứu sự ảnh hưởng của tỉ 
lệ NL/DM đến hiệu quả của quá trình chiết phenolic 
chúng tôi tiến hành khảo sát tỉ lệ NL/DM thay đổi từ 
1:10 đến 1:60 (g/ml). Kết quả được thể hiện ở Hình 2. 

 

Hình 2. Biểu đồ ảnh hưởng tỉ lệ NL/DM đến hàm 
lượng phenolic 

ĐKTN: nồng độ ethanol 50%, thời gian trích ly 45 phút, 
nhiệt độ 60oC.

Khi tăng tỉ lệ NL/DM từ 1:10-1:40 (g/ml) lượng 
dung môi càng nhiều thì nồng độ phenolic cần chiết 
trên bề mặt pha rắn càng thấp, tạo chênh lệch nồng 
độ giữa bên trong và bề mặt bã cà phê càng cao nên 
làm tăng sự khuếch tán của phenolic từ bên trong ra 
môi trường vì vậy hiệu suất chiết tăng. Tuy nhiên, 
nếu tiếp tục tăng tỉ lệ NL/DM lên 1:50 và 1:60 thì sẽ 
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làm loãng dịch chiết, lượng oxy hòa tan vào đó càng 
lớn, sự có mặt oxy không chỉ làm giảm hàm lượng 
mà còn làm suy yếu hoạt tính chống oxy hóa của 
phenolic nên hiệu suất chiết sẽ giảm (Nguyễn & cs., 
2018). Do vậy tỉ lệ NL/DM là 1:40 (g/ml) được lựa 
chọn để thực hiện các khảo sát tiếp theo.

4.1.3. Ảnh hưởng của thời gian 
Thời gian là yếu tố không những ảnh hưởng 

đến hiệu suất mà còn ảnh hưởng đến chi phí và đặc 
biệt là chất lượng của dịch chiết. Do vậy để chọn lựa 
được thời gian thích hợp cho quá trình chiết phenolic, 
thông số thời gian được tiến hành khảo sát từ 10 đến 
60 phút. Kết quả thu được của quá trình khảo sát ảnh 
hưởng của thời gian chiết được trình bày ở Hình 3.
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Hình 3. Biểu đồ ảnh hưởng thời gian chiết đến hàm 
lượng phenolic 

ĐKTN: nồng độ ethanol 50% tỉ lệ NL/DM là 1:40, 
nhiệt độ 60oC.

Khi tăng thời gian từ 10 phút đến 45 phút thì 
hàm lượng phenolic tăng từ 4,68 mgGAE1g-1SCG đến 
21,03 mgGAE1g-1SCG. Tuy nhiên khi kéo dài thời 
gian lên 60 phút và 80 phút thì hàm lượng phenolic 
giảm dần về 8,85 mgGAE1g-1SCG. Điều này có thể 
được giải thích khi thời gian chiết tăng thì hàm lượng 
các chất trong nguyên liệu khuếch tán từ tế bào ra 
ngoài càng nhiều nên khi tăng thời gian từ 10-45 
(phút) thì hàm lượng phenolic chiết được càng nhiều 
(Cracolice & Peter, 2009). Khi kéo dài thời gian chiết 
60 phút và 80 phút các hợp chất phenolic bên trong 
và ngoài nguyên liệu gần đạt trạng thái cân bằng nên 
dịch chiết thu được có hàm lượng phenolic tăng chậm 
dần về sau. Ngoài ra, các hợp chất phenolic có thể 
bị oxy hóa bởi các yếu tố bất lợi từ môi trường chiết 
(nhiệt độ, ánh sáng, oxy) dẫn đến giảm hiệu suất chiết 
(Naczk & Shahidi, 2004). Như vậy thời gian 45 phút 
được lựa chọn cho các khảo sát tiếp theo.

4.1.4. Ảnh hưởng của nhiệt độ
Nhiệt độ là một trong những thông số quan trọng 

ảnh hưởng đến quá trình chiết các hợp chất phenolic 
từ nguyên liệu thực vật. Do vậy để chọn lựa được 
nhiệt độ thích hợp cho quá trình chiết phenolic, nhiệt 
độ được tiến hành khảo sát từ 30-70ºC. Kết quả thu 
được của quá trình khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ 
chiết được trình bày ở Hình 4.

 

Hình 4. Biểu đồ ảnh hưởng của nhiệt độ chiết đến 
hàm lượng phenolic

ĐKTN: nồng độ ethanol 50% tỉ lệ NL/DM là 1:40, 
thời gian trích ly 45 phút.

Khi nhiệt độ thấp làm quá trình chuyển khối 
diễn ra chậm dẫn đến hàm lượng phenolic chiết 
được ít. Khi tăng nhiệt độ chiết 30-60oC sẽ làm tăng 
khả năng hòa tan và khuếch tán của các hợp chất 
phenolic, làm giảm độ nhớt của dung môi, cũng 
như tăng quá trình chuyển khối và sự thấm ướt của 
nguyên liệu chiết, qua đó sẽ làm tăng hiệu quả chiết 
các hợp chất phenolic (Alfarsi & Lee, 2008). Tuy 
nhiên khi tăng nhiệt độ lên 65oC và 70oC thì lượng 
dung môi bị bay hơi nhiều, đồng thời có thể một 
phần phenolic đã bị oxy hoá và làm giảm hiệu suất 
chiết phenolic (Naczk & Shahidi, 2004). Như vậy 
chúng tôi lựa chọn nhiệt độ chiết là 60oC để thực 
hiện cho khảo sát tiếp theo.

4.1.5. Ảnh hưởng của pH
pH cũng là một yếu tố quan trọng ảnh hưởng đến 

quá trình trích ly phenolic từ bã cà phê. Do vậy để 
lựa chọn pH thích hợp cho quá trình trích ly phenolic 
chúng tôi tiến hành khảo sát pH trích ly từ 2-8. Kết 
quả thu được của quá trình khảo sát ảnh hưởng của 
pH được trình bày ở Hình 5

Từ kết quả trên ta thấy khi tăng pH từ 2 đến 
5 thì hàm lượng phenolic tăng lên từ 4,78-21,03 
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mgGAE1g-1SCG tuy nhiên khi pH tăng từ 6 đến 
8 thì hàm lượng phenolic giảm từ 12,48 - 5,32 
mgGAE1g-1SCG.

Hình 5. Biểu đồ ảnh hưởng của pH t đến hàm lượng 
phenolic 

ĐKTN: nồng độ ethanol 50% tỉ lệ NL/DM là 1:40, thời 
gian trích ly 45 phút, nhiệt độ 60oC

Điều này được giải thích như sau: Từ kết quả 
ta thấy khi tăng pH từ 2-5 thì hàm lượng phenolic 
tăng, điều này chứng tỏ lượng lớn phenolic đã được 
trích ly bởi môi trường acid. pH thấp làm yếu đi cấu 
trúc thành tế bào từ đó phenolic dễ dàng được trích 
ly hơn. Khi tăng pH từ 6-8 thì môi trường trích ly 
chuyển sang hơi kiềm làm một lượng phenolic đã bị 
oxy hóa nên hàm lượng phenolic thu được thấp dần 
(Ruenroengklin & cs., 2008). Dựa vào kết quả ở trên 
pH= 5 được lựa chọn là điều kiện thích hợp để trích 
ly phenolic.

4.2. Hàm lượng phenolic tổng
Bảng 1. Hàm lượng phenolic tổng trong dịch 

chiết bã cà phê tại một số huyện của
tỉnh Đắk Lắk

STT Huyện
Hàm lượng phenolic tổng 

(mg acid gallic/g 
nguyên liệu)

1 Krông Năng 20,759 ± 0,743
2 Cư M’Gar 20,825 ± 0,987
3 Ea H’leo 20,699 ± 1,023
4 Krông Buk 20,707 ± 1,088
5 Krông Păk 21,134 ± 1,100

Để đánh giá hàm lượng phenolic tổng của bã cà 
phê được trồng tại tỉnh Đắk Lắk chúng tôi tiến hành 
lấy mẫu ở các huyện có sản lượng cà phê lớn của các 

tỉnh như Krông Năng, Cư M’Gar, Ea H’leo, Krông 
Buk, Krông Păk. Mỗi huyện lấy 15 mẫu, tiến hành xay 
và chế biến thức uống cà phê, bã cà phê được thu lại 
và chiết với các điều kiện như nồng độ ethanol 50%, 
tỉ lệ nguyên liệu/ dung môi 1:40 (g/ml); thời gian 
chiết 45 phút, pH =5. Kết quả xác định hàm lượng 
phenolic tổng được trình bày ở Bảng 1

Kết quả cho thấy hàm lượng phenolic tổng trong 
bã cà phê được trồng tại một số huyện khác nhau của 
tỉnh Đắk Lắk có hàm lượng giống nhau ở mức ý nghĩa 
5%. Đây chính là một trong những thuận lợi cho việc 
sử dụng bã cà phê làm nguyên liệu cho việc tạo ra các 
sản phẩm có lợi cho sức khỏe con người mà không 
phải sàng lọc nguồn gốc ban đầu.

4.3. Hoạt tính kháng oxi hóa
Để đánh giá hoạt tính kháng oxi hóa từ dịch chiết 

của bã cà phê được trồng tại tỉnh Đắk Lắk chúng tôi 
tiến hành lấy mẫu ở các huyện có sản lượng cà phê 
lớn của tỉnh như Krông Năng, Cư M’Gar, Ea H’leo, 
Krông Buk, Krông Păk. Kết quả thu được ở Bảng 2.

Bảng 2. Hoạt tính kháng oxi hóa của dịch chiết 
được thể hiện qua giá trị IC50

STT Huyện IC50 (µg/ml)

1 Krông năng 314,143 ± 7,003

2 Cư M’Gar 312,468 ± 6,324

3 Ea H’leo 313,235 ± 8,105

4 Krông Buk 314,350 ± 4,723

5 Krông Păk 313.040 ± 5,857

6 Acid ascorbic 268,353 ± 2,853

Qua bảng kết quả trên cho thấy hoạt tính kháng 
oxi hóa của dịch chiết bã cà phê của các huyện trên 
tốt và không khác nhau ở mức ý nghĩa 5%.

5. Kết luận
Kết quả trong nghiên cứu này cho thấy để chiết 

phenolic đạt hiệu quả cao nhất chúng ta cần dùng 
ethanol có nồng độ 50%, tỉ lệ nguyên liệu/dung môi 
(NL/DM) thích hợp là 1:40 (g/ml); nhiệt độ 60oC, thời 
gian chiết là 45 phút, pH = 5. Bã cà phê được thu hái 
tại các huyện khác nhau đều có hàm lượng phenolic 
cũng như hoạt tính kháng oxy hóa là như nhau. Đây 
chính là cơ sở dữ liệu để mở ra hướng nghiên cứu ứng 
dụng để đa dạng hóa sản phẩm từ bã cà phê.

Tạp chí Khoa học Đại học Đồng Tháp, Tập 11, Số 2, 2022, 33-38
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