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TÓM TẮT 

Hạt cà phê tươi được biết đến giàu hoạt chất sinh học, tuy nhiên các hoạt chất này có xu hướng 

giảm sau khi rang. Nhiều nghiên cứu cho thấy quá trình nảy mầm một số loại hạt gia tăng thành phần 

các hoạt chất có lợi cho sức khỏe. Trong nghiên cứu này hạt cà phê robusta được sử dụng để khảo sát 

sự thay đổi hoạt chất sinh học polyphenol, flavonoid và hoạt tính chống oxy hóa của chúng trong quá 

trình nảy mầm. Kết quả nghiên cứu đã chỉ ra sự thay đổi của hai thành phần này ở những mức thời gian 

nảy mầm nhất định đạt giá trị cao nhất có ý nghĩa thống kê lần lượt là 40 ± 1,19 mg GAE/g và 19,38 ± 

0,16 mgCE/g sau 11 ngày nảy mầm sau đó giảm dần (p < 0,05). Đánh giá hoạt lực chống oxy hóa của 

dịch chiết cà phê nảy mầm bằng hai khảo nghiệm khả năng chống oxy hóa ABTS và năng lực khử sắt 

FRAP. Hai chỉ tiêu này có xu hướng biến thiên theo chiều hướng thay đổi của hàm lượng polyphenol 

và flavonoid tổng. Khả năng chống oxy hóa ABTS tăng 1,22 lần đạt 29,13 ± 0,26 mgVCE/g và năng 

lực khử sắt tăng 2,22 lần đạt 18,03 ± 0,44 mgVCE/g so với đối chứng. Các kết quả nghiên cứu này cho 

thấy rằng hạt cà phê robusta nảy mầm đã thay đổi thành phần hoạt chất sinh học theo chiều hướng tích 

cực với điều kiện nảy mầm thích hợp. Đây cũng là bước đầu cung cấp cơ sở khoa học để có những 

nghiên cứu tiếp theo cũng như ứng dụng sản xuất thực phẩm chức năng từ hạt cà phê robusta nảy mầm 

có lợi cho sức khỏe. 

Từ khóa: Hạt cà phê robusta nảy mầm, polyphenol, flavonoid, hoạt tính chống oxy hóa. 

1.  MỞ ĐẦU 

Cây cà phê là một trong những cây trồng quan trọng nhất trên thế giới và là mặt hàng trao đổi lớn 

thứ hai trên thị trường thương mại quốc tế. Với hàng trăm loài cà phê trong đó hai loài có giá trị kinh tế 

và ảnh hưởng công nghiệp đồ uống cà phê là Coffea arabica và Coffea canephora (robusta) [1]. Cà phê 

robusta (cà phê vối) là giống được trồng phổ biến ở Việt Nam chiếm hơn 90% sản lượng cà phê hằng 

năm. Do đặc tính thích nghi tốt với khí hậu và thổ nhưỡng trên vùng đất đỏ bazan nên Tây Nguyên là 

vùng có diện tích trồng cà phê vối lớn nhất cả nước. Cà phê là loại thức uống được sử dụng rộng rãi 

trên thế giới, vì vậy cây trồng này đã được quan tâm nghiên cứu từ lâu [2]. Thành phần hóa học của hạt 

cà phê cũng được nghiên cứu chuyên sâu và đặc biệt thu hút nhiều nhà khoa học khám phá giá trị y học 

có lợi cho sức khỏe của loại quả này. Nhiều kết quả đã chỉ ra rằng hạt cà phê là nguồn quan trọng các 

hợp chất có hoạt tính sinh học đăc biệt là chlorogenic acid (CGA), γ-aminobutyric acid, caffeic acid, 

phenols, hợp chất chống oxy hóa và khoáng chất v.v.[3].  

Bên cạnh sự phổ biến của cà phê rang thì những năm gần đây xu hướng sử dụng hạt cà phê tươi 

được chú ý vì tiềm năng dinh dưỡng và hàm lượng các hoạt chất có lợi cho sức khỏe được giữ lại cao 

hơn cà phê rang. Mẫu dịch chiết cà phê tươi robusta (Việt Nam) cho thấy hoạt tính chống oxy hóa cao 

nhất so với cà phê robusta từ các quốc gia khác như Lào, Ấn Độ, Indonesia và Uganda [4]. Cà phê tươi 

giàu CGA với hàm lượng 5-12 g/100 g chất khô [5] trong khi cà phê chế biến, quá trình rang ở nhiệt độ 

cao đã làm giảm các hợp chất chống oxy hóa... Chlorogenic acid là hợp chất phenolic thu được từ quá 

trình este hóa acid cinnamic, chẳng hạn như acid caffeic, ferulic và p-coumaric với (-)-quinic acid. CGA 

chủ yếu gồm 3 dạng caffeoylquinic (CQA), diCQA và feruloylquinic acid. Nhiều minh chứng đã chỉ ra 
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hàng loạt lợi ích cho sức khỏe liên quan đến việc tiêu thụ CGA hay sản phẩm chế biến từ bột cà phê 

tươi như giảm nguy cơ mắc bệnh tim mạch, tiểu đường type 2, béo phì, mỡ nội tạng, bệnh Alzheimer, 

tác dụng kháng khuẩn và chống viêm v.v.[6]  

Nảy mầm được cho là phương pháp đơn giản và hiệu quả để cải thiện chất lượng hạt. Trong quá 

trình nảy mầm một số hợp chất chức năng có thể trở nên phong phú hơn và ngược lại một số hợp chất 

bất lợi có thể bị phân hủy. Những nghiên cứu gần đây cho thấy ở giai đoạn nhất định hạt cà phê nảy 

mầm tăng hàm lượng CGA, γ-aminobutyric acid và giảm hàm lượng caffein [7-8]. Nghiên cứu này 

nhằm khảo sát sự thay đổi của nhóm chất chống oxy hóa polyphenol, flavonoid có lợi cho sức khỏe 

trong quá trình nảy mầm của hạt cà phê robusta ở Đam Rông (Lâm Đồng) cũng như hoạt tính chống 

oxy hóa của dịch chiết cà phê nảy mầm. Hướng nghiên cứu sẽ là cơ sở và tiềm năng ứng dụng bột hạt 

cà phê nảy mầm làm thực phẩm chức năng, đồ uống có lợi cho sức khỏe. 

2. NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên liệu 

Cà phê robusta (Coffea canephora) chín được thu hái tại vườn sản xuất từ trên 3 năm tuổi tại Đam 

Rông – Lâm Đồng. Lựa chọn quả chín đỏ mọng hoàn toàn, không bị sâu, không hư hỏng. Thời gian thu 

hoạch vào tháng 11 đến đầu tháng 12. 

2.2. Phương pháp  

2.2.1. Phương pháp bố trí thí nghiệm 

Thí nghiệm khảo sát thời gian nảy mầm hạt cà phê robusta được bố trí với 8 nghiệm thức. Nghiệm 

thức 1 đối chứng cà phê robusta nguyên liệu ban đầu không xử lý nảy mầm. Các nghiệm thức còn lại 

từ 2 đến 8 tương ứng với thời gian nảy mầm được khảo sát lần lượt là 3; 5; 7; 9; 11; 13 và 15 ngày. 

Khối lượng mẫu mỗi nghiệm thức gồm 300 hạt cà phê robusta. Thí nghiệm được bố trí ngẫu nhiên, mỗi 

nghiệm thức được lặp lại 3 lần. 

2.2.2. Phương pháp nảy mầm cà phê xanh 

Cà phê robusta thu hái đạt độ chín sinh lý, được bảo quản ở điều kiện phòng để chuẩn bị cho quá 

trình nảy mầm. Hạt cà phê được cẩn thận bóc lớp vỏ thịt bên ngoài và hạn chế gây tổn thương nhân hạt. 

Nhằm mục đích làm sạch hạt và hạn chế quá trình hư hỏng, tạp nhiễm vi sinh vật trong quá trình nảy mầm, 

hạt cà phê được xử lý NaClO 1% trong 2 phút. Sau đó hạt được rửa bằng nước cất 3 lần. Trước khi ủ hạt 

trong khoảng thời gian khảo sát thí nghiệm, hạt được ngâm nước cất giúp hạt ngậm đủ lượng nước cần 

thiết cho giai đoạn nảy mầm với nước cất tỷ lệ 1:1 theo khối lượng trong vòng 14 giờ. Quá trình ủ mầm 

kết hợp với vải gạc giữ nước và đặt hạt lên trên nhằm duy trì độ ẩm phân bố đều [9]. Định kì phun nước 

hàng ngày nhằm đảm bảo độ ẩm nảy mầm thích hợp. Tiến hành ủ ở nhiệt độ phòng với độ ẩm tương đối 

RH% = 80 ± 3%. 

Hạt cà phê nảy mầm được xác định khi có dấu hiệu mầm trắng nhô lên khỏi bề mặt hạt. Tiến hành 

đo và xác định kích thước mầm (đơn vị mm). Tỷ lệ hạt cà phê này mầm được xác định bằng tỷ lệ % hạt 

nảy mầm/tổng số hạt. 

2.2.3. Tách chiết thành phần phenolic của hạt cà phê nảy mầm 

Hạt cà phê nảy mầm sau khi sấy 60 oC trong 8 giờ được tách chiết hợp chất phenolic. Đầu tiên, 

nghiền hạt cà phê nảy mầm thành bột bằng máy nghiền mẫu Wonder Blender WB-1 (Nhật Bản) và 0,5 

g bột được tách chiết với 10 mL hỗn hợp dung môi aceton 80%. Quá trình tách chiết trong bóng tối và 

điều kiện lạnh trong vòng 2 giờ. Kết thúc quá trình dịch mẫu được ly tâm 10 phút, 5000 rpm và thu dịch 

lọc để phục vụ các phân tích tiếp theo [10]. 

2.2.4. Phương pháp phân tích 

Phương pháp xác định polyphenol tổng số: Hàm lượng polyphenol tổng số của dịch chiết hạt cà 

phê nảy mầm được xác định bằng phương pháp so màu với đường chuẩn Gallic acid và thuốc thử Folin-

Ciocalteu. Lấy 100 μL dung dịch mẫu cho vào 4,5 mL nước cất, 100 μL thuốc thử Folin-Ciocalteu và 
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300 μL dung dịch Na2CO3 20% để phản ứng xảy ra trong 2 giờ ở nhiệt độ phòng trước khi tiến hành đo 

quang phổ bằng máy UV-Vis ở bước sóng 760 nm. Hàm lượng polyphenol tổng số được biểu diễn dưới 

dạng tương đương Gallic acid (mg GAE/g chất khô) (GAE-gallic acid equivalent) [11].  

Phương pháp xác định flavonoid: Hàm lượng flavonoid được xác định bằng phương pháp so màu 

AlCl3. Catechin được dùng làm chất chuẩn. Lấy 125 μL dung dịch mẫu thêm 1,025 μL nước cất, thêm 

37 μL dung dịch NaNO2 và ủ trong 4 - 6 phút ở nhiệt độ phòng. Tiếp tục cho thêm 75 μL dung dịch 

AlCl3 10%, ủ trong 5-7 phút ở nhiệt độ phòng. Sau đó thêm 0,25 mL dung dịch 4N NaOH và đo độ hấp 

thụ ở bước sóng 510 nm. Kết quả biểu diễn dưới dạng tương đương catechin (mg CE/g chất khô) (CE-

catechin equivalent) [12-13]. 

Xác định hoạt tính chống oxy hóa ABTS (2.2’-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid): 

Phương pháp xác định hoạt tính chống oxy hóa ABTS là phương pháp dựa trên khả năng làm giảm độ 

hấp thụ của gốc tự do cation ABTS bởi các hoạt chất có hoạt tính chống oxy hóa ở bước sóng 734 nm, 

cường độ màu của ABTS tỉ lệ nghịch với nồng độ các chất chống oxy hóa và thời gian phản ứng [14]. 

Ascorbic acid được sử dụng làm chất chuẩn. Lấy 40 μL dung dịch mẫu trộn đều với 40 μL ABTS. Tiến 

hành đo độ hấp thụ ở bước sóng 734 nm sau khi để các ống nghiệm ở nhiệt độ phòng, bóng tối trong 6 

phút. Tiến hành tương tự đối với mẫu nghiên cứu. Kết quả được biểu diễn dưới dạng tương đương 

vitamin C (mg VCE/g chất khô) (VCE-Vitamin C equivalent). 

Xác định hoạt tính chống oxy hóa bằng phương pháp FRAP (Ferric reducing antioxidant power): 

Hoạt tính chống oxy hóa của hợp chất phenolics được xác định bằng phương pháp FRAP thông qua khả 

năng khử phức 2,4,6-tripyridyl-s-triazine [Fe3+-(TPTZ)2]3+ thành phức chất màu có màu xanh đậm [Fe2+-

(TPTZ)2]2+ trong môi trường acid theo Iris & Strain, 1996 có sửa đổi. Ascorbic acid được sử dụng làm 

chất chuẩn. Bổ sung 0,5 mL dung dịch chuẩn ở mỗi nồng độ vào các ống nghiệm tương ứng. Thêm 2,5 

mL phosphate buffer (0,2 M ; pH 6,6) và 2,5 mL potassium ferricyanide 1% vào mỗi ống và lắc nhẹ. Các 

ống nghiệm được ủ ở 50 oC trong 20 phút. Sau đó thêm 2,5 mL dung dịch acid trichloroacetic 10% vào 

mỗi ống, Tiến hành ly tâm ở 2000 rpm trong 10 phút. Thu hồi 2,5 mL dịch trong ở lớp trên trộn với 2,5 

mL nước cất. Cuối cùng thêm 0,5 mL FeCl3 0,1% trước khi tiến hành đo độ hấp thụ ở bước sóng 700 nm. 

Kết quả được biểu diễn dưới dạng tương đương vitamin C (mg VCE/g chất khô) [15]. 

Xử lý số liệu: Số liệu thí nghiệm được phân tích trên phần mềm Microsoft Excel và IBM SPSS 

20 Statistics. Kết quả được trình bày dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn. Tương quan giữa hai yếu 

tố sử dụng hệ số tương quan Pearson (Pearson correlation coefficient). Phân tích phương sai ANOVA 

và kiểm định Tukey được thực hiện nhằm đánh giá mức độ sai khác giữa các giá trị trung bình ở mức ý 

nghĩa 0,05. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Quá trình nảy mầm hạt cà phê robusta 

Chất lượng cà phê sau thu hoạch là một chuỗi phức tạp ảnh hưởng bởi các biến đổi sinh học, trong 

đó có quá trình nảy mầm và lên men  v.v.  Quá trình nảy mầm bắt đầu khi quả chín và một loạt các phản 

ứng trao đổi chất diễn ra ảnh hưởng đến thành phần carbohydrate, protein, lipid và các hoạt chất sinh 

học khác trong nhân hạt [16]. Tuy nhiên, những nghiên cứu về sự thay đổi các hoạt chất của hạt cà phê 

nảy mầm rất khan hiếm. Lớp vỏ lụa bao bọc nhân hạt hút nước và trương nở sau đó bị bong ra khi nảy 

mầm. Sự phát triển của mầm hạt cà phê theo thời gian thí nghiệm được thể hiện ở Bảng 1. 

Nhân hạt cà phê có cấu trúc rắn chắc, màu hơi xanh được bao bọc bởi lớp vỏ lụa màu bạc bên 

ngoài. Sau khi xử lý quả cà phê để nảy mầm (ngày 0) một đầu ở mặt lưng nhân cà phê quan sát kĩ sẽ 

thấy chấm trắng là phôi mầm nằm bên trong nội nhũ hạt. Sau 7 ngày, mầm phát triển và bắt đầu nhô ra 

khỏi hạt, tỷ lệ hạt nảy mầm chiếm 54,33 ± 1,76% nhưng kích thước mầm rất nhỏ, khó xác định. Từ 

ngày nảy mầm thứ 9 đến ngày 15, kích thước mầm đạt 1-2 mm và tỷ lệ nảy mầm đạt 63,67 ± 1,76% đến 

87,67 ± 3,53% (Bảng 1). 
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Bảng 1. Sự thay đổi hình dạng hạt cà phê trong quá trình nảy mầm  

Thời gian theo dõi (ngày) Biểu hiện Hình ảnh 

0 Mẫu đối chứng chưa nảy mầm 

Dấu hiệu chấm trắng mầm không rõ rệt 

 

3  Bắt đầu xuất hiện chấm trắng mầm nhỏ, 

nhưng chưa nhô ra khỏi mặt hạt 

 

5 Xuất hiện dấu hiệu màu trắng mầm rõ rệt 

Mầm vẫn còn ẩn trong nội nhũ hạt 

 

7  Mầm màu trắng trong nội nhũ bắt đầu nhô lên 

Phần lớn mầm chưa nhú ra khỏi bề mặt hạt 

Chiếm tỷ lệ 54,33 ± 1,76% 

Kích thước mầm khó xác định 
 

9  Mầm trắng đã nhú ra khỏi bề mặt hạt 

Kích thước mầm < 1 mm  

chiếm tỷ lệ 63,67 ± 1,76% 

 

11  Đa số mầm phát triển ra khỏi bề mặt hạt. 

Kích thước mầm trung bình 1-1,5 mm 

Tỷ lệ nảy mầm 70,67 ± 2,6% 

 

13  Mầm phát triển hoàn toàn ra khỏi bề mặt hạt 

Chiều dài mầm lớn hơn 2 mm 

Tỷ lệ nảy mầm 75,33 ± 1,76 % 

 

15  Đa số mầm phát triển tốt 

Chiều dài mầm lớn hơn 2 mm 

Tỷ lệ nảy mầm 87,67 ± 3,53% 

  

3.2. Ảnh hưởng của thời gian nảy mầm của hạt cà phê robusta đến hàm lượng polyphenol tổng 

và flavonoid tổng  

Cà phê là thức uống phổ biến và có nhiều tác động ảnh hưởng đến sức khỏe. Cà phê không chỉ là 

nguồn giàu caffeine mà còn là nguồn giàu các hợp chất có hoạt tính sinh học gồm polyphenol như là 

chlorogenic acid, caffeic acid, ferulic acid v.v. và chúng thể hiện hoạt tính chống oxy hóa [17]. Các hợp 

chất sinh học chống oxy hóa của hạt cà phê giảm dần sau quá trình rang do nhiệt độ rang cao [18] nhưng 

ngược lại chúng lại được cải thiện ở những điều kiện nhất định trong giai đoạn nảy mầm [7]. Hàm lượng 

polyphenol và flavonoid được xác định dựa trên phương trình đường chuẩn của gallic acid và catechin. 

Phương trình đường tuyến tính về sự tương quan giữa hàm lượng chất chuẩn và độ hấp thụ trong dung 
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dịch mẫu được thể hiện ở Hình 1 và 2. Kết quả sự thay đổi của thành phần polyphenol trong quá trình 

nảy mầm hạt cà phê robusta được thể hiện ở Hình 3. 

  
Hình 1. Phương trình đường chuẩn Gallic acid Hình 2. Phương trình đường chuẩn Catechin 

 

 
Hình 3. Hàm lượng polyphenol tổng thay đổi theo thời gian nảy mầm hạt cà phê robusta 

(Các cột có các chữ cái khác nhau thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê với p < 0,05) 

Qua kết quả hình 3 cho thấy, hàm lượng polyphenol tổng là 24,64 ± 0,3 mg GAE/g chứa trong hạt 

cà phê trước khi nảy mầm không thay đổi có ý nghĩa thống kê sau 3 ngày nảy mầm (p < 0,05). Tuy 

nhiên, sau 5-7 ngày nảy mầm sự tăng hàm lượng polyphenol tổng đạt giá trị sai khác có ý nghĩa thống 

kê (p < 0,05) lần lượt là 28,37 ± 0,39 và 31,29 ± 0,08 mg GAE/g. Sau 9-13 ngày nảy mầm, hàm lượng 

polyphenol tổng đạt giá trị cao nhất 38 ± 0,33 đến 40 ± 1,19 mg GAE/g và giảm rõ rệt ở ngày thứ 15 

đạt 34,02 ± 0,93 mg GAE/g (p < 0,05). Như vậy, hàm lượng polyphenol tổng khác biệt không đáng kể 

sau 9 – 13 ngày nảy mầm về mặt ý nghĩa thống kê và đạt giá trị cao nhất ở ngày nảy mầm thứ 11 là 40 

± 1,19 mg GAE/g (p < 0,05). 

Flavonoid là nhóm phenolic khá phổ biến trong thực vật. Việc hàm lượng polyphenol tổng thay 

đổi trong quá trình nảy mầm sẽ ảnh hưởng đến sự chuyển đổi giữa các thành phần phenolic. Vì vậy, cần 

phân tích sự thay đổi của flavonoid trong quá trình nảy mầm được biểu hiện ở Hình 4. 

 
Hình 4. Hàm lượng flavonoid thay đổi theo thời gian nảy mầm hạt cà phê robusta 

(Các cột có các chữ cái khác nhau thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê với p < 0,05) 
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Hàm lượng flavonoid dao động từ 12,44 ± 0,05 đến 19,38 ± 0,16 mgCE/g tương ứng nghiệm thức 

đối chứng và 11 ngày nảy mầm đạt giá trị cao nhất (p < 0,05). Sau 5 ngày nảy mầm hàm lượng flavonoid 

tăng có sự sai khác ý nghĩa thống kê (p < 0,05) so với đối chứng và nghiệm thức 3 ngày nảy mầm. Tuy 

nhiên xu hướng tăng hàm lượng flavonoid theo thời gian thí nghiệm bị thay đổi ở ngày thứ 13 đến ngày 

15 theo chiều hướng giảm lần lượt là 16,38 ± 0,17 và 15,59 ± 0,43 mgCE/g (p < 0,05). Theo Manach 

và cộng sự (2004) những hợp chất phenolic là chất chuyển hóa thứ cấp liên quan đến sự thích nghi của 

thực vật với điều kiện căng thẳng của môi trường [19]. Do đó, ở giai đoạn nảy mầm thích hợp các hợp 

chất này tăng để đáp ứng lại điều kiện sinh lí thay đổi sau đó có xu hướng giảm dần [7]. 

3.3. Hoạt tính chống oxi hóa ABTS và FRAP thay đổi theo thời gian nảy mầm hạt cà phê robusta 

Đánh giá hoạt tính chống oxy hóa của hợp chất phenolic thay đổi trong quá trình nảy mầm hạt cà 

phê robusta bằng cách đo khả năng chống oxy hóa ABTS và năng lực khử sắt FRAP.  Từ độ hấp thụ và 

nồng độ chất chuẩn ban đầu được xác định đường tuyến tính thể hiện lần lượt ở Hình 5 và 6.  

  

Hình 5. Phương trình đường chuẩn Ascorbic acid Hình 6. Phương trình đường chuẩn Ascorbic acid 

Hình 7. Hoạt tính chống oxy hóa ABTS thay đổi theo thời gian thí nghiệm 

(Các cột có các chữ cái khác nhau thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê với p < 0,05) 

Từ kết quả phương trình đường chuẩn xác định được hoạt tính chống oxy hóa ABTS và FRAP có 

trong mẫu được thể hiện ở Hình 7 và 8 như sau: 

Kết quả cho thấy khả năng chống oxy hóa của dịch chiết hạt cà phê nảy mầm tỷ lệ thuận với sự 

dao động của hàm lượng polyphenol tổng. Hoạt tính chống oxy hóa ABTS của dịch chiết cả phê nảy 

mầm sau 3; 5; và 7 ngày không có sự sai khác có ý nghĩa về mặt thống kê so với đối chứng (p < 0,05). 

Tuy nhiên, thời gian nảy mầm từ ngày thứ 9 trở đi đến ngày 15 thì hoạt tính chống oxy hóa ABTS tăng 

mạnh có sự sai khác có ý nghĩa thống kê đạt 27,74 ± 0,72 đến 29,13 ± 0,26 mgVCE/g so với các nghiệm 

thức còn lại 23,91 ± 0,33 đến 25,8 ± 0,07 mgVCE/g (p < 0,05). Hiệu quả chống oxy hóa ABTS đạt mức 

cao nhất ở nghiệm thức 9 ngày nảy mầm, tăng 1,22 lần so với đối chứng. 

Bên cạnh đó hiệu quả kháng oxy hóa dịch chiết hạt cà phê nảy mầm còn được phân tích dựa trên 

chỉ số năng lực khử sắt FRAP, kết quả được trình bày ở Hình 8. 
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Hình 8. Năng lực khử sắt của dịch chiết hạt cà phê nảy mầm theo thời gian thí nghiệm 

(Các cột có các chữ cái khác nhau thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê với p < 0,05) 

Tương tự hoạt tính chống oxy hóa ABTS, kết quả Hình 8 giá trị FRAP cho thấy năng lực khử sắt 

tỷ lệ thuận với hàm lượng chất kháng oxy hóa polyphenol tổng. Hiệu quả khử sắt của dịch chiết hạt cà 

phê nảy mầm tăng nhẹ sau 3-7 ngày nảy mầm là 11,37 ± 0,26 đến 12,37 ± 0,8 mgVCE/g. Sau đó, giá 

trị này tăng mạnh từ ngày nảy mầm thứ 9 đến ngày 13 đạt 17,43 ± 0,15 đến 18,03 ± 0,44 mgVCE/g so 

với đối chứng là 8,13 ± 0,18 mgVCE/g. Tuy nhiên, giá trị FRAP không tiếp tục tăng mà lại giảm ở 

những ngày nảy mầm tiếp theo và đạt 10,99 ± 0,29 mgVCE/g ở ngày thứ 15 (p < 0.05). Như vậy, xét 

về hiệu quả khử sắt của dịch chiết hạt cà phê nảy mầm đạt giá trị cao nhất sau 11 ngày và tăng gấp 2,22 

lần so với đối chứng. 

Kết quả so sánh tương quan giữa hàm lượng polyphenol, flavonoid và hoạt tính chống oxy hóa 

ABTS và FRAP của dịch chiết hạt cà phê nảy mầm qua phân tích tương quan Pearson correlation được 

trình bày ở Bảng 2. 

Bảng 2. Mối tương quan giữa hàm lượng polyphenol, flavonoid và hoạt tính chống oxy hóa ABTS và 

FRAP 

 ABTS FRAP 

Polyphenol 0,937** 0,859** 

Flavonoid 0,758** 0,847** 

* * Tương quan có ý nghĩa ở mức 0,01 

Kết quả cho thấy có sự tương quan thuận giữa hàm lượng polyphenol, flavonoid và giá trị hoạt 

tính chống oxy hóa ABTS, FRAP với hệ số tương quan ở mức ý nghĩa 0,01. Quá trình nảy mầm hạt 

dưới sự xúc tác của các enzyme làm thay đổi tỷ lệ, thành phần các hoạt chất sinh học trong đó có nhóm 

phenolic. Thực vật sản xuất ra các hợp chất nhóm phenolic để đối phó với các gốc oxy hoạt tính và các 

gốc tự do chất nền được tạo ra trong quá trình quang hợp phát triển. Sự thay đổi hàm lượng polyphenol 

tổng, flavonoid tổng thể hiện hoạt tính chống oxy hóa thay đổi trong quá trình nảy mầm. Có sự tương 

quan giữa hàm lượng polyphenol tổng, flavonoid tổng và hoạt tính chống oxy hóa của dịch chiết hạt cà 

phê nảy mầm. Hàm lượng hai hoạt chất này có sự biến động theo thời gian nảy mầm, đạt kết quả cao 

nhất sau 11 ngày nảy mầm. Sự biểu hiện tăng các hoạt tính này có thể do tăng hàm lượng các hợp chất 

có tác dụng sinh học cao của nhóm phenolic 

4. KẾT LUẬN 

Nghiên cứu cho thấy rằng trong quá trình hạt cà phê nảy mầm, có một khoảng thời gian nhất định 

hàm lượng các hoạt chất sinh học tổng hợp đạt ở mức cao nhất sau đó giảm dần. Hàm lượng polyphenol 

và flavonid tổng đạt cao nhất ở ngày nảy mầm thứ 11 lần lượt là 40 ± 1,19 mg GAE/g và 19,38 ± 0,16 

mgCE/g (p < 0,05). Bên cạnh đó, kết quả đánh giá hoạt tính chống oxy hóa ABTS và năng lực khử sắt 

FRAP đạt giá trị cao nhất lần lượt sau 9 và 11 ngày là 29,13 ± 0,26 mgVCE/g và 18,03 ± 0,44 mgVCE/g. 

Từ kết quả này cho thấy hạt cà phê nảy mầm ở thời gian thích hợp sẽ gia tăng những chất có hoạt tính 

sinh học (polyphenol, flavonoid) cũng như tăng hoạt tính chống oxy hóa (ABTS, FRAP) so với hat cà 
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phê chưa nảy mầm. Là cơ sở khoa học trong việc ứng dụng cà phê nảy mầm trong điều trị bệnh và cải 

thiện lợi ích sức khỏe con người. Tiềm năng to lớn đa dạng hóa sản phẩm chế biến từ nguồn nông sản 

phổ biến này như thực phẩm chức năng (bột bổ sung, trà, dịch chiết v.v.) giàu chất chống oxy hóa.  

Lời cảm ơn: Nghiên cứu này là một phần của đề tài nghiên cứu khoa học cấp cơ sở thực hiện từ 2022-2023. 

Nhóm nghiên cứu muốn cảm ơn Trường Đại học Đà Lạt đã hỗ trợ kinh phí thực hiện nghiên cứu này. 
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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. 
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