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TOM TAT

Hat ca phé tuoi duoc biét dén giau hoat chat sinh hoc, tuy nhién cac hoat chat nay cé xu huéng
giam sau khi rang. Nhiéu nghién ctru cho thiy qué trinh nay mam mat s6 loai hat gia ting thanh phan
céc hoat chat c¢6 lgi cho sirc khoe. Trong nghién ctru nay hat ca phé robusta duoc sir dung dé khao sat
su thay d6i hoat chit sinh hoc polyphenol, flavonoid va hoat tinh chdng oxy hoa cua chiing trong qué
trinh nay mam. Két qua nghién ctru da chi ra sy thay déi cua hai thanh phan nay & nhitng mirc thoi gian
nay mam nhét dinh dat gia tri cao nhat c6 y nghia thong ké 1an luot 1a 40 + 1,19 mg GAE/g va 19,38 +
0,16 mgCE/g sau 11 ngay nay mam sau d6 giam dan (p < 0,05). Panh gia hoat luc chdng oxy hoa cua
dich chiét ca phé nay mam bang hai khao nghiém kha ning chong oxy hoa ABTS va ning luc khir sat
FRAP. Hai chi tiéu niay c6 xu hudng bién thién theo chiéu hudng thay d6i ctia ham lugng polyphenol
va flavonoid tong. Kha ning chong oxy hoa ABTS ting 1,22 lan dat 29,13 + 0,26 mgVCE/g va ning
lue khur sat ting 2,22 lan dat 18,03 + 0,44 mgVCE/g so voi do6i chimg. Cac két qua nghién ciru nay cho
thdy rang hat ca phé robusta nay mam da thay doi thanh phan hoat chat sinh hoc theo chiéu huong tich
cuc véi diéu kién nay mam thich hop. Pay clng la bude d4u cung cap co sé khoa hoc dé c6 nhiing
nghién ciru tiép theo ciing nhu mg dung san xuat thuc phim chirc ning tir hat ca phé robusta nay mam
0 loi cho stre khoe.

Tur khéa: Hat ca phé robusta nay mam, polyphenol, flavonoid, hoat tinh chéng oxy héa.
1. MO DAU

Cay ca phé la mot trong nhiing cay trong quan trong nhat trén thé gici va la mat hang trao doi l6n
thar hai trén thi truong thuong mai qudc té. Voi hang tram loai ca phé trong d6 hai loai c6 gia tri kinh té
va anh huéng céng nghiép do udng ca phé la Coffea arabica va Coffea canephora (robusta) [1]. Ca phé
robusta (ca phé vdi) 1a gidng dwoc trdng phé bién ¢ Viét Nam chiém hon 90% san lugng ca phé hing
nam. Do dic tinh thich nghi tot véi khi hau va thd nhudng trén ving dit d6 bazan nén Tay Nguyén la
viing c6 dién tich trong ca phé véi I6n nhét ca nuéc. Ca phé 1a loai thuc udng dugc sir dung rong réi
trén thé giGi, vi vay cdy trong nay di dugc quan tdm nghién ciru tir 1au [2]. Thanh phan héa hoc cua hat
ca phé ciing dugc nghién ctru chuyén sau va dac biét thu hat nhidu nha khoa hoc kham pha gié tri y hoc
c6 loi cho sirc khoe cua loai qua nay. Nhidu két qua da chi ra rang hat ca phé 1a ngudn quan trong cac
hop chét c6 hoat tinh sinh hoc dic biét 1a chlorogenic acid (CGA), y-aminobutyric acid, caffeic acid,
phenols, hop chat chong oxy hoa va khoang chat v.v.[3].

Bén canh su phé bién cua ca phé rang thi nhitng nim gan day xu huéng st dung hat ca phé tuoi
duogc chd y vi tiém nang dinh dudng va ham lwong cac hoat chit c6 loi cho stc khoe dugc gitr lai cao
hon ca phé rang. Mau dich chiét ca phé twoi robusta (Viét Nam) cho thay hoat tinh chéng oxy hda cao
nhét so véi ca phé robusta tir cAc qudc gia khac nhu Lao, An D9, Indonesia va Uganda [4]. Ca phé tuoi
giau CGA v&i ham lugng 5-12 /100 g chit khé [5] trong khi ca phé ché bién, qué trinh rang & nhiét do
cao da lam giam céc hop chat chong oxy héa... Chlorogenic acid 1a hgp chat phenolic thu dwgc tir qué
trinh este héa acid cinnamic, chang han nhu acid caffeic, ferulic va p-coumaric véi (-)-quinic acid. CGA
chii yéu gom 3 dang caffeoylquinic (CQA), diCQA va feruloylquinic acid. Nhiéu minh chimg da chi ra
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hang loat loi ich cho stc khoe lién quan dén viéc tiéu thu CGA hay san pham ché bién tir bot ca phé
tuoi nhu giam nguy co mic bénh tim mach, tiéu duong type 2, béo phi, m& noi tang, bénh Alzheimer,
tac dung khang khuan va chong viém v.v.[6]

Nay mam dugc cho 1a phuong phap don gian va hiéu qua dé cai thién chat luong hat. Trong qua
trinh nay mam mat s6 hop chét chic ning c6 the tré nén phong phi hon va ngugc lai mot s6 hop chat
bat loi c6 thé bi phan huy. Nhiing nghién cau gan day cho thay & giai doan nhét dinh hat ca phé nay
mam ting ham luong CGA, y-aminobutyric acid va giam ham lugng caffein [7-8]. Nghién ctu nay
nham khéo sat su thay doi cua nhom chat chéng oxy hda polyphenol, flavonoid c6 loi cho st khoe
trong qué trinh nay mam cua hat ca phé robusta ¢ Dam Rong (Lam Dong) cing nhu hoat tinh chdng
oxy hoa cua dich chiét ca phé nay mam. Hudng nghlen ctiu s 14 co s& va tiém ning tng dung bot hat
ca phé nay mam 1am thuc pham chirc nang, do uéng cé loi cho sirc khoe.

2. NGUYEN LIEU VA PHUONG PHAP NGHIEN CUU

2.1. Nguyén li¢u

Ca phé robusta (Coffea canephora) chin dugc thu hai tai vuon san XUAt tir trén 3 nam tudi tai Dam
Rong — Lam Bong. Lva chon qua chin d6 mong hoan toan, khdng bi séu, khong hu hong. Thoi gian thu
hoach vao thang 11 dén dau thang 12.

2.2. Phwong phap
2.2.1. Phirong phdp bé tri thi nghiém

Thi nghiém khao sat thoi gian nay mam hat ca phé robusta dugc bé tri vai 8 nghiém thirc. Nghiém
thire 1 dbi chung ca phé robusta nguyén liéu ban dau khdng xu ly nay mam. Cac nghiém thic con lai
tir 2 dén 8 twong ung vai thoi gian nay mam duoc khao sét lan Iuot 12 3; 5; 7; 9; 11; 13 va 15 ngay.
Khéi lwong mau mdi nghiém thirc gém 300 hat ca phé robusta. Thi nghiém duoc bé tri ngau nhién, mai
nghiém thtrc duoc l3p lai 3 lan.

2.2.2. Phirong phdap nay mam ca phé xanh

Ca phé robusta thu hai dat d6 chin sinh Iy, dwoc bao quan & diéu kién phong dé chuén bi cho qua
trinh nay mam. Hat ca phé dwoc can than boc 16p vo thit bén ngoai va han ché gay tn thuong nhan hat.
Nham muc dich lam sach hat va han ché qua trinh hu hong, tap nhidm vi sinh vt trong qua trinh nay mam,
hat ca phé dugc xtr Iy NaClO 1% trong 2 phut. Sau d6 hat duoc rira béng nudc cat 3 lan. Trude khiu hat
trong khoang thoi gian khao sat thi nghiém, hat dugc ngm nudc cét gitp hat ngam du lugng nuéc Can
thiét cho giai doan nay mam véi nudc cat ty 1¢ 1:1 theo khéi lugng trong vong 14 gio. Qua trinh 0 mam
két hop véi vai gac giit nuc va dat hat 1én trén nham duy tri d6 am phan bb déu [9]. Pinh ki phun nudéc
hang ngay nham dam bao d6 4m nay mam thich hop. Tién hanh u & nhiét do phong véi d6 4m twong ddi
RH% = 80 £ 3%.

Hat ca phé nay mam dugc xac dinh khi ¢6 dau higu mam tréng nhd 1én khoi bé mit hat. Tién hanh
do va xac dinh kich thu¢c mam (don vi mm). Ty 1é hat ca phé nay mam duoc xac dinh bang ty 1€ % hat
nay mam/tong so hat.

2.2.3. Tach chiét thanh phan phenolic cia hat ca phé nay mam

Hat ca phé nay mam sau khi sdy 60 °C trong 8 gi& duoc tach chiét hop chat phenolic. Dau tién,
nghién hat ca phé nay mam thanh bot bang may nghién mau Wonder Blender WB-1 (Nhat Ban) va 0,5
g bot dugc tach chiét vai 10 mL hdn hop dung mdi aceton 80%. Qua trinh tach chiét trong béng téi va
diéu kién lanh trong vong 2 gio. Két thic qua trinh dich mau dugc ly tam 10 phdt, 5000 rpm va thu dich
loc dé phuc vu cac phan tich tiép theo [10].

2.2.4. Phuong phap phdn tich

Phuong phap xac dinh polyphenol téng sb: Ham lugng polyphenol téng sé cua dich chiét hat ca
phé nay mam duoc xac dinh bang phuong phap so mau véi dudng chuan Gallic acid va thude thir Folin-
Ciocalteu. Lay 100 pL dung dich mau cho vao 4,5 mL nudc cét, 100 pL thubc ther Folin-Ciocalteu va
300 pL dung dich Na;CO3 20% dé phan wng xay ra trong 2 gid & nhiét d6 phong trudc khi tién hanh do

81



Nguyén Thj Thanh Tjnh, Pham Thij Bich Hoa, V& Huynh Thanh Tuyén, Ka Dum, Nguyén Vi Kiéu Trinh, ...

quang phd bang may UV-Vis ¢ budc séng 760 nm. Ham lugng polyphenol tong sé duoc biéu dién duoi
dang tuong duong Gallic acid (mg GAE/g chat khd) (GAE-gallic acid equivalent) [11].

Phuong phap xac dinh flavonoid: Ham luong flavonoid duoc xac dinh bang phuong phap so mau
AICls. Catechin dugc dung lam chat chuan. Lay 125 pL dung dich mau thém 1,025 pL nuéc cat, thém
37 uL dung dich NaNO, va i trong 4 - 6 phat & nhiét ¢o phong. Tiép tuc cho thém 75 L dung dich
AICl310%, 1 trong 5-7 phut ¢ nhiét ¢ phong. Sau d6 thém 0,25 mL dung dich 4N NaOH va do do hap
thu ¢ budc song 510 nm. Két qua biéu dién dudi dang twong duong catechin (mg CE/g chat khd) (CE-
catechin equivalent) [12-13].

Xac dinh hoat tinh chdng oxy hoa ABTS (2.2’-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid):
Phuong phap xac dinh hoat tinh chdng oxy héa ABTS la phuong phéap duya trén kha nang lam giam do
hap thu caa goc tu do cation ABTS bai cac hoat chat co hoat tinh chéng oxy héa & budc séng 734 nm,
cuong 6 mau cia ABTS ti I¢ nghich véi nong do cac chat chéng oxy hoa va thoi gian phan éng [14].
Ascorbic acid duoc str dung lam chat chuan. Lay 40 pL dung dich mau tron déu véi 40 uL ABTS. Tién
hanh do d¢ hap thu & budc séng 734 nm sau khi dé cac 6ng nghiém ¢ nhiét do phong, bong téi trong 6
phut. Tién hanh tuong tu dbi vi mau nghién ciu. Két qua dwoc biéu dién dudi dang twong duwong
vitamin C (mg VCE/g chat khd) (VCE-Vitamin C equivalent).

Xac dinh hoat tinh chdng oxy hoa bang phuong phap FRAP (Ferric reducing antioxidant power):
Hoat tinh chéng oxy hoa ciia hop chat phenolics dugc xac dinh bang phuong phap FRAP thong qua kha
nang khir phuc 2,4,6-tripyridyl-s-triazine [Fe3*-(TPTZ)2]** thanh phic chat mau ¢ mau xanh dam [Fe?*-
(TPTZ),]?** trong mdi trudng acid theo Iris & Strain, 1996 c6 sira doi. Ascorbic acid dugc sir dung lam
chat chuan. B6 sung 0,5 mL dung dich chuan & mdi nong do vao cac 6ng nghiém tuong tng. Thém 2,5
mL phosphate buffer (0,2 M ; pH 6,6) va 2,5 mL potassium ferricyanide 1% vao mdi éng va lic nhe. Cac
dng nghiém duoc u ¢ 50 °C trong 20 phit. Sau d6 thém 2,5 mL dung dich acid trichloroacetic 10% vao
mdi 6ng, Tién hanh ly tim ¢ 2000 rpm trong 10 phut. Thu hdi 2,5 mL dich trong & 16p trén tron véi 2,5
mL nuéc cat. Cudi cung thém 0,5 mL FeCls 0,1% truéc khi tién hanh do d6 hap thu ¢ budc séng 700 nm.
Két qua duoc biéu dién dudi dang twong duong vitamin C (mg VCE/g chit kho) [15].

X ly sb liéu: S lidu thi nghiém dwoc phan tich trén phan mém Microsoft Excel va IBM SPSS
20 Statistics. Két qua dugc trinh bay dudi dang trung binh + do léch chuan. Tuong quan giira hai yéu
t6 sir dung hé sé tuong quan Pearson (Pearson correlation coefficient). Phan tich phuong sai ANOVA
va kiém dinh Tukey duoc thuc hién nhim danh gia mirc do sai khéc giita cac gia tri trung binh & muc y
nghia 0,05.

3. KET QUA VA THAO LUAN

3.1. Qué trinh nay mam hat ca phé robusta

Chit lugng ca phé sau thu hoach l1a mot chudi phirc tap anh huéng bai cac bién ddi sinh hoc, trong
d6 ¢6 qua trinh nay mam va Ién men v.v. Qué trinh nay mam bét dau khi qua chin va mot loat cac phan
{mg trao ddi chat dién ra anh huong dén thanh phan carbohydrate, protein, I|p|d va céc hoat chét sinh
hoc khac trong nhan hat [16]. Tuy nhién, nhitng nghién ctru ve sy thay d6i cac hoat chét cua hat ca phé
nay mam rat khan hiém. Lép vo lua bao boc nhan hat hut nudce va truong né sau d6 bi bong ra khi nay
mam. Su phét trién caa mam hat ca phé theo thoi gian thi nghiém dugc thé hién ¢ Bang 1.

Nhan hat ca phé c6 ciu trc rin chic, mau hoi xanh dwoc bao boc bai 16p vo lua mau bac bén
ngoai. Sau khi xtr Iy qua ca phé dé nay mam (ngay 0) mot diu & mit lung nhén ca phé quan sat ki s&
thdy cham trang 1a phdi mam nam bén trong noi nhii hat. Sau 7 ngay, mam phat trién va bat dau nho ra
khoi hat, ty 1& hat nay mam chiém 54,33 + 1,76% nhung kich thudc mam rit nho, kho xac dinh. Tir
ngay nay mam thir 9 dén ngay 15, kich thudc mam dat 1-2 mm va ty I¢ niay mam dat 63,67 = 1,76% dén
87,67 + 3,53% (Bang 1).
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Bang 1. Sy thay doi hinh dang hat ca phé trong qué trinh nay mam

Thoi gian theo ddi (ngay)

Biéu hién

Hinh anh

0

Mau dbi ching chwa nay mam
DAu hiéu cham tring mam khong rd rét

Bit ddu xuat hién cham tring mam nho,
nhung chua nhé ra khoi mat hat

Xuat hién dau hiéu mau tring mam rd rét
Mam van con an trong noi nhi hat

Mam mau tring trong noi nhii bit dau nho I1&n
Phan I6n mam chua nha ra khoi bé mat hat
Chiém ty 18 54,33 + 1,76%

Kich thuéc mam kho xac dinh

Mam tring di nhu ra khoi bé mat hat
Kich thuéc mam < 1 mm
chiém ty 16 63,67 + 1,76%

11

Da s6 mam phét trién ra khoi bé mat hat.
Kich thudc mam trung binh 1-1,5 mm
Ty lé nay mam 70,67 + 2,6%

13

Mam phat trién hoan toan ra khoi bé mit hat
Chiéu dai mam 16n hon 2 mm
Ty 1é nay mam 75,33 + 1,76 %

e [ L T O il 3

15

Da sb mam phat trién tot
Chiéu dai mam 16n hon 2 mm
Ty & nay mam 87,67 + 3,53%

3.2. Anh hwéng cia thoi gian nay mam cia hat ca phé robusta dén ham lwgng polyphenol tong

va flavonoid téng

Ca phé Ia thire udng phd bién va cé nhiéu tac dong anh hudng dén st khoe. Ca phé khdng chi la
nguon giau caffeine ma con 1a nguon giau cac hop chat c6 hoat tinh sinh hoc gom polyphenol nhu 1a
chlorogenic acid, caffeic acid, ferulic acid v.v. va chang thé hién hoat tinh chéng oxy héa [17]. Cac hop
chat sinh hoc chéng oxy héa cia hat ca phé giam dan sau qua trinh rang do nhiét d¢ rang cao [18] nhung
nguoc lai ching lai dugc cai thién ¢ nhitng diéu kién nhat dinh trong giai doan nay mam [7]. Ham luong
polyphenol va flavonoid duge xac dinh duya trén phuong trinh duong chuan cua gallic acid va catechin.
Phuong trinh duong tuyén tinh vé sy trong quan giita ham lwong chat chuan va do hap thu trong dung
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dich mu dugc thé hién ¢ Hinh 1 va 2. Két qua su thay d6i cua thanh phan polyphenol trong qué trinh
nay mam hat ca phé robusta duoc thé hién ¢ Hinh 3.

Xac dinh Polyphenol Xac dinh Flavonoid
1.2 q 1,0 -
v =1,7069x + 0,0136 0.9 y= 1,7059x + 0,0065 o
1.0 1 R2=10,9979 ‘ 0,8 1 R2=0,9977 .
] 5 0
g% :u; 0,6
=] . 4
g 06 o 0.5 .
‘8 .‘S. 0,4 -
04 0,3
[
0n * 0,2 e
.2 i .
"._# 0.1 et
0,0 42 ‘ ; ; . . . ) 0.0 ‘ i ‘ ' ' '
0 o1 02 03 04 05 06 07 0 0,1 0.2 0,3 0.4 0.5 0.6
Néng a9 Gallic acid (mgGAE/g) Néng d Catechin (mgCE/g)
Hinh 1. Phuong trinh duong chuan Gallic acid Hinh 2. Phuong trinh duong chuan Catechin

_ e W W
mn S L & G

Ham lugng Polyphenol (mgGAE/g)
=

(S

Thoi gian nay mam (Ngay)
Hinh 3. Ham luong polyphenol tong thay dbi theo thoi gian nay mam hat ca phé robusta
(Céc cot co cac chir cai khac nhau thé hién su khac biét co y nghia thong ké vai p < 0,05)

Qua két qua hinh 3 cho thdy, ham luong polyphenol tong la24,64 £0,3mg GAE/g chira trong hat
ca phé truéc khi nay mam _khong thay ddi c6 y nghia théng ké sau 3 ngay nay mam (p < 0,05). Tuy
nhién, sau 5-7 ngay nay mam sy ting ham lugng polyphenol téng dat gié tri sai khac c6 y nghia théng
ké (p <0,05) lan luwot 14 28,37 + 0,39 va 31,29 + 0,08 mg GAE/g. Sau 9-13 ngay nay mam, ham luong
polyphenol tong dat gié tri cao nhat 38 + 0,33 dén 40 + 1,19 mg GAE/g va giam rd rét & ngay thir 15
dat 34,02 + 0,93 mg GAE/g (p < 0,05). Nhu vay, ham lugng polyphenol tong khac biét - khong déng ké
sau 9 — 13 ngay nay mam vé& mit y nghia thong ké va dat gia tri cao nhat & ngay nay mam thw 11 1 40
+ 1,19 mg GAE/g (p < 0,05).

Flavonoid 1a nhom phenollc khé& phé bién trong thuc vat. Viéc ham lugng polyphenol téng thay
d6i trong qua trinh nay mam s& anh huong dén su chuyén dol gitra cac thanh phan phenolic. Vi vay, can
phan tich sy thay doi cua flavonoid trong qué trinh nay mam duoc biéu hién ¢ Hinh 4.

—_ ==
[ERSECY
L L L

Ham lrong Flavonoid (mgCE/g)
S

=T T N ]
_

bC 3 5 7 9 11 13 15

Théi gian nay mim (ngay)

Hinh 4. Ham luong flavonoid thay déi theo thoi gian nay mam hat ca phé robusta
(Céc cot co céc chir céi khac nhau thé hién su khéc biét co ¥ nghia thong ké vai p < 0,05)
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Ham lugng flavonoid dao dong tir 12,44 + 0,05 dén 19,38 £ 0,16 mgCE/g twong ung nghiém thic
ddi chiing va 11 ngay nay mam dat gia tri cao nhat (p <0 ,05). Sau 5 ngay ndy mam ham luong flavonoid
tang co sy sai khac y nghia thong ké (p < 0,05) so véi ddi chiing va nghiém thiic 3 ngay nay mam. Tuy
nhién xu huéng tang ham lugng flavonoid theo thai gian thi nghiém bi thay doi ¢ ngay thir 13 dén ngay
15 theo chiéu huéng giam lan luot 12 16,38 + 0,17 va 15,59 + 0,43 mgCE/g (p < 0,05). Theo Manach
va cong su (2004) nhiing hop chat phenolic 1a chat chuyén hoa thir cap lién quan den su thich ngh| cua
thuc vat voi diéu kién cing thang cua moi truong [19]. Do do, ¢ giai doan nay mam thich hop cac hop
chat nay ting dé dap ting lai diéu Kién sinh 1i thay ddi sau d6 c6 xu huéng giam dan [7].

3.3. Hoat tinh chéng oxi héa ABTS va FRAP thay déi theo thai gian nay mam hat ca phé robusta
Danh gi4 hoat tinh chng oxy héa cua hop chit phenolic thay ddi trong qua trinh nay mam hat ca

phé robusta bang cach do kha néng chéng oxy héa ABTS va nang luc khur sit FRAP. Tir d6 hap thu va
nong d6 chat chuan ban dau duoc xac dinh dwong tuyén tinh thé hién lan lugt ¢ Hinh 5 va 6.

Xac dinh ABTS Xac dinh FRAP
0.8 3.0 -
0.7
L 2.5 4 y = 4.,6019x + 0,0902
ol e 1.3212x + 06727 R =09876 .-~ ®
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= 0,5 e R2=09954 = -
e ., = 1
| 0.4 . 5 L5 e.
203 -
[ & 1.0
0,2 S
0.5 |
0.1 - .
0.0 4 . . : : e ‘ 00682 : : ‘ ‘ \
0 0.1 0.2 0,3 0,4 0,5 0,6 0 0,1 0.2 0.3 0.4 0.5 0,6
Nong do Ascorbic acid (mgVCE/g) Néng d Ascorbic acid (mgVCE/g)

Hinh 5. Phuong trinh dwong chuan Ascorbic acid ~ Hinh 6. Phuong trinh dudng chuan Ascorbic acid
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Thoi gian nay mam (ngay)

Hinh 7. Hoat tinh chéng oxy hoa ABTS thay ddi theo thoi gian thi nghiém
(Céc cot cb cac chir cai khac nhau thé hién su khéc biét cé ¥ nghia thong ké vai p < 0,05)

Tir két qua phuong trinh duong chuén xéc dinh duoc hoat tinh chong oxy héa ABTS va FRAP ¢6
trong mau dugc thé hién & Hinh 7 va 8 nhu sau:

Két qua cho thay kha ning chdng oxy héa caa dich chiét hat ca phé nay mam ty I¢ thuan voi sy
dao dong cua ham Iugng polyphenol tong. Hoat tinh chdng oxy héa ABTS cua dich chiét ca phé nay
mam sau 3; 5; va 7 ngay khdng c6 su sai khac c6 y nghia vé mat théng ké so véi dbi ching (p < 0,05).
Tuy nhién, thoi gian nay mam tir ngay thar 9 tro di dén ngay 15 thi hoat tinh chong oxy héa ABTS ting
manh ¢ sy sai khac ¢ y nghia thong ké dat 27,74 + 0,72 dén 29,13 + 0,26 mgVCE/g so véi cac nghiém
thirc con lai 23,91 + 0,33 dén 25,8 + 0,07 mgVCE/g (p < 0,05). Hiéu qua chng oxy héa ABTS dat muic
cao nhét & nghiém thirc 9 ngay nay mam, tang 1,22 lan so véi déi chimng.

‘Bén canh do hiéu qua khang oxy hoa dich chiét hat ca phé nay mam con dwoc phan tich dya trén
chi s6 nang lyc khir sat FRAP, két qua dugc trinh bay & Hinh 8.
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Hinh 8. Ning luc khir sét cua dich chiét hat ca phé nay mam theo thoi gian thi nghi¢m
(Céc cot cb cac chir cai khac nhau thé hién su khéc biét c6 ¥ nghia thong ké vai p < 0,05)

Twong ty hoat tinh chng oxy héa ABTS, két qua Hinh 8 gié tri FRAP cho thiy nang lyc khir sit
ty 16 thuan véi ham lwong chat khéang oxy héa polyphenol téng. Hiéu qua khir sét cua dich chiét hat ca
phé nay mam ting nhe sau 3-7 ngay nay mam la 11,37 + 0,26 dén 12,37 + 0,8 mgVCE/g. Sau do, gia
tri ndy ting manh tir ngay nay mam thir 9 dén ngay 13 dat 17,43 + 0,15 dén 18,03 + 0,44 mgVCE/g so
véi doi chimng 1a 8,13 £ 0,18 mgVCE/g. Tuy nhién, gi4 tri FRAP khong tiép tuc ting ma lai giam ¢
nhing ngay nay mam tiép theo va dat 10,99 + 0, 29 mgVCE/g ¢ ngay thir 15 (p < 0.05). Nhu vay, xét
vé hiéu qua khir sit cua dich chiét hat ca phé nay mam dat gié tri cao nhat sau 11 ngay va tang gap 2,22
1an so véi dbi chimng.

Két qua so sanh twong quan giita ham luong polyphenol, flavonoid va hoat tinh chéng oxy héa
ABTS va FRAP cua dich chiét hat ca phé nay mam qua phén tich twong quan Pearson correlation duoc
trinh bay ¢ Bang 2.

Bdng 2. Mdi tuong quan gitra ham lwong polyphenol, flavonoid va hoat tinh chéng oxy hoa ABTS va

FRAP
ABTS FRAP
Polyphenol 0,937** 0,859**
Flavonoid 0,758** 0,847**

** Twong quan co y nghia ¢ muc 0,01

Két qua cho thdy c6 sy trong quan thuan giita ham lwong polyphenol, flavonoid va gia tri hoat
tinh chdng oxy héa ABTS, FRAP vdi hé sb tuong quan & muc ¥ nghia 0,01. Qué trinh nay mam hat
duéi sy xUc tAc cla cac enzyme lam thay dbi ty 18, thanh phan céc hoat chit sinh hoc trong d6 ¢6 nhom
phenolic. Thyc vat san xuat ra cac hop chat nhém phenolic dé d6i pho véi cac géc oxy hoat tinh va cac
goc tu do chét nen duoc tao ra trong qua trinh quang hop phat trién. Sy thay ddi ham lugng polyphenol
téng, flavonoid tong thé hién hoat tinh chéng oxy hoa thay ddi trong qua trinh nay mam. C6 sy tuong
quan giira ham lugng polyphenol téng, flavonoid téng va hoat tinh chéng oxy héa cua dich chiét hat ca
phé nay mam. Ham luong hai hoat chat nay c6 su bién dong theo thoi gian nay mam, dat két qua cao
nhat sau 11 ngay nay mam. Su biéu hién tang cac hoat tinh nay c6 thé do tang ham luong cac hop chét
c6 tac dung sinh hoc cao cia nhém phenolic

4. KET LUAN

Nghién ciru cho thay rang trong qua trinh hat ca phé nay mam, c6 mot khoang thoi gian nhat dinh
ham lwong cac hoat chat sinh hoc tong hop dat & mirc cao nhat sau d6 giam dan. Ham luong polyphenol
va flavonid tong dat cao nhéat & ngay nay mam thir 11 lan luot 1a 40 + 1,19 mg GAE/g va 19,38 + 0,16
mgCE/g (p < 0,05). Bén canh d6, két qua danh gi4 hoat tinh chng oxy héa ABTS va ning lyc khir sat
FRAP dat gia tri cao nhat lan luot sau 9 va 11 ngay 13 29,13 + 0,26 mgVCE/g va 18,03 + 0,44 mgVCE/g.
Tir két qua nay cho thiy hat ca phé nay mam ¢ thoi gian thich hop sé gia ting nhirng chét c6 hoat tinh
sinh hoc (polyphenol, flavonoid) ciing nhu ting hoat tinh chdng oxy hda (ABTS, FRAP) so véi hat ca
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Anh huéng cta thoi gian ndy mam dén su thay déi céc hoat chét va hoat tinh chéng oxy héa...

phé chua ndy mam. La co s¢ khoa hoc trong viéc tng dung ca phé nay mam trong diéu tri bénh va cai
thién loi ich strc khoe con ngudi. Tiém néng to 16n da dang hoa san pham che bien tir nguon ndng san
pho bién ndy nhu thyc pham chirc nang (bot bo sung, tra, dich chiét v.v.) gidu chat chong oxy hoda.

Loi cam on: Nghién cau nay la mot phan cua dé tai nghién cau khoa hoc cip co so thuc hién tir 2022-2023.
Nhém nghién ciru mudn cam on Truong Dai hoc Da Lat da ho trg kinh phi thuc hién nghién ciu nay.
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ABSTRACT

EFFECT OF GERMINATION TIME ON THE CHANGES OF BIOACTIVE COMPOUNDS
AND ANTIOXIDANT ACTIVITIES OF ROBUSTA COFFEE BEANS (Coffea canephora)

Nguyen Thi Thanh Tinh*, Pham Thi Bich Hoa, Vo Huynh Thanh Tuyen,
Ka Dum, Nguyen Vu Kieu Trinh, Duong Van Khoi, Nguyen Tien An
Faculty of Agriculture and Forestry, Dalat University
*Email: tinhntt@dlu.edu.vn

Fresh coffee beans are known as a rich source of bioactive compounds. However, these valuable
substances decrease after roasting. Numerous studies show that the germination process improves the
composition of the health-beneficial components. In the current study, Robusta coffee beans were used
to investigate the change in polyphenols, flavonoids and their antioxidant activities during germination.
The results showed that these two components significantly changed over a germination period,
reaching their highest values of 40 + 1.19 mg GAE/g and 19.38 + 0.16 mg CE/g after 11 days of
germination, followed by a gradual decrease (p < 0.05). The antioxidant activity of the germinated
coffee bean extract was evaluated using two antioxidant assays, namely the ABTS radical scavenging
capacity and the ferric reducing antioxidant power (FRAP). Both parameters varied in parallel with the
changes in total polyphenol and flavonoid contents. The ABTS radical scavenging capacity increased
by 1.22 folds, reaching 29.13 + 0.26 mg VCE/g, and the FRAP assay values increased by 2.22 folds,
reaching 18.03 + 0.44 mg VCE/g compared to the control. These research findings indicated positive
changes in bioactive compounds occurred in Robusta coffee beans during germination under optimal
germination conditions. This study serves as an initial foundation for further research and the
development of health-promoting functional foods derived from germinated Robusta coffee beans.

Keywords: Robusta coffee beans germination, polyphenol, flavonoid, antioxidant activity.
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