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Coffee has been considered among the most common non-alcoholic
beverages consumed globally due to its attractive taste and health benefits
for drinkers. The total polyphenol contents (TPCs, calculated as
milligram gallic acid equivalent per one gram of sample, mg GAE g1)
could be used as a simple criterion to evaluate the variations in chemical
constituents and antioxidant capacities in roasted ground coffee products
due to the differences in varieties and roasting degrees. This study aimed
to investigate the effects of several important parameters, including
extraction time, extraction ratios, extraction circles with/without
ultrasound-assisted, during the extraction procedure based on 1SO 14502-
1:2005 to determine TPCs. The results showed the most effective
extraction procedure employed 10.00 mL of 70% v/v methanol as the
extraction solvent for 0.2000 g of coffee sample and double extraction (20
minutes for each extraction circle) in a water bath at 70°C without
ultrasound-assisted. The calibration graph was built from 10.0 to 70.0 mg
GAE L7, R?=0.9996. The repeatability, reproducibility, and recoveries
were in accordance with Appendix F. AOAC (2016). Robusta samples
exhibited higher TPCs than Arabica (37.27-48.23 mg GAE g vs. 29.07-
40.54 mg GAE gb).
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Ca phé duoc xem 12 mot trong nhirng thirc udng khdng con phé bién
nhat trén thé gi¢i do huong vi ciing nhu loi ich stc khoe cho ngudi
dung. Polyphenol tong (TPCs, tinh theo miligam duong luong cua
axit gallic trén 1 gam mau, mg GAE g) la mot chi tiéu don gian
gitip danh gia su khéc biét vé thanh phan héa hoc va hoat tinh khang
oxy héa trong san phiam ca phé rang xay do su da dang vé gidng ciing
nhu ché do rang. Nghién ciu nay khao sat cac yéu t6 anh huong
trong qué trinh chiét mau phan tich TPCs dya trén ISO 14502-
1:2005, gém thoi gian chiét, ty 1é chiét, s6 lan chiét va ki thuat chiét
1 nhiét c6 va khéng c6 su hd tro cua siéu am. Két qua cho thiy quy
trinh chiét hiéu qua khi st dung 10,00 mL dung mdi metanol 70%
v/v cho 0,2000 g mau, u nhiét khong siéu am & 70°C véi 2 lan chiét
(20 phat/lan). Puong chuin dwoc xay dung tir 10,0 dén 70,0 mg
GAE L, R? = 0,9996, d6 lap, do tai lap va hiéu suit thu hoi dap tng
yéu cau cua Phy lyc F trong AOAC (2016). San phim ca phé
Robusta c6 TPCs cao hon Arabica (37,27-48,23 mg GAE g so véi
29,07-40,54 mg GAE g7).
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1. Giéi thigu

Ca phé duoc xem la mot trong nhiing loai thirc udng khong con phd bién dugc sir dung hang
ngay trén thé gisi do hwong vi ddc trung va tac dung lam cho tinh than tinh téo ma ca phé c6 thé
mang lai cho nguoi ding. Theo nghién cau cia Sridevi va cac cong sy vao nam 2011 cho théy,
khoang 80% dan s trudng thanh dang sir dung ca phé lam thirc udng [1]. Arabica va Robusta la
hai giéng ca phé phd bién trén thé gisi néi chung va Viét Nam noi riéng. Trong d6, Coffea
Avrabica chiém khoang 75% va Coffea Robusta hay Coffea Canephora chiém khoang 25% vé
mtc d6 phd bién [2]. Ngoai ra, tiy vao didu kién ché bién cd thé chia ca phé thanh bdn loai ung
vé6i cac ché do rang khac nhau nhu rang nhe, trung binh, trung binh ddm va dam [3]. Bdi véi ché
d6 rang nhe (light roasting), qué trinh rang s& két thiic sém khi hat ca phé phét ra tiéng nd dau
tién trong khoang nhiét do tir 195 dén 205°C, mé rang s& duoc liy ra ngay. Rang trung binh
(medium roasting) 1a giai doan thir hai, giita hai 1an n6 caa ca phé, mé rang sé duoc ly ra trudc
khi tiéng né thu hai phat ra, I0c ndy nhiét do dat khoang 210 dén 220°C. Néu dé tiéng no thir hai
phét & nhiét do tir 225 dén 230°C thi hat ca phé da duoc rang ¢ ché do trung binh dam (medium-
dark roasting). O giai doan ca phé rang dam (dark roasting), la ca phé rang xuét hién tiéng né lan
thir 2 khoang 30 dén 60 gidy khi da dat nhiét do trén 250°C s& duoc dua ra khoi méy rang. Bén
canh nhiing thay déi vé huong vi do khac biét vé giéng hay ché do rang, su thay ddi vé thanh
phan ndi chat rat duoc quan tdm nghién ciu. Mic du cafein duoc quan tdm nhidu nhét, nhung ca
phé 1a mot hén hop phire tap caa nhidu hop chat héa hoc, bao gébm cacbohydrat, lipit (chat béo),
céc axit amin, vitamin, khoang chat, ancaloit va cac hop chat thugc nhom phenolic [4]. Trong
thanh phan hoa hoc, cac hop chat phenolic 12 mot hdn hop gom cac hydrocacbon thom c6 cAu
tric vong gidng nhu ciu tric caa benzen ma axit chlorogenic la thanh phan chinh trong hat ca
phé véi ham luong 1én dén 12% chat kho [5]. Cac nghién ctru da cho thay axit chlorogenic tao
nén kha niang khang oxy hoéa cho ca phé [6]. Vi vdy, ham luong polyphenol téng (total
polyphenol contents-TPCs) trong cac loai ca phé néi riéng va trong nhiéu nén mau khac noi
chung dugc xem 1 mét trong nhitng chi tiéu don gian va dau tién dung dé danh gia chung kha
nang khang oxy hoa. Nghién curu ctia He¢imovié¢ va cac cong su duoc thuc hién vao nam 2011
trén cac loai ca phé ndi tiéng nhu Minas, Cioccolatato (Coffea Arabica) va Cherry, Vietnam
(Coffea Robusta) duoc rang & cac ché do khac nhau. Két qua nghién ctu cho thay, ca phé Cherry
c6 TPCs cao nhat véi 42,37 mg GAE g va thap nhat 1a Cioccolatato véi 33,12 mg GAE g [2].
Nghién ctu ciia Mat§ Varady (ndm 2020) duoc tién hanh trén hat ca phé nhan trai qua bén ché
d6 rang khéc nhau vai gié tri TPCs dao dong trong khoang tir 32,0 dén 46,8 mg GAE g* [7].

Trong nghién ciru ndy chdng toi s& tién hanh khao sat cac diéu kién chiét mau bao gém thoi
gian chiét, ty 1¢ chiét va sb lan chiét lap str dung dung méi chiét metanol 70% v/v trong diéu kién
1 nhiét & 70°C ¢ va khdng c6 su hd trg ciia song siéu am, nham phat trién mot phuong phap xac
dinh ham luong polyphenol tong (TPCs) trong ca pheé véi thuéc thir Folin—Ciocalteu theo 1SO
14502-1:2005 ap dung cho tra [8]. Dua trén cac diéu kién khao sét, quy trinh phan tich s& duoc
danh gia theo tiéu chi trong Phu luc F cua AOAC (2016) [9] va ap dung trén mot s6 mau ca phé
thuc té ¢ nhimg diéu kién rang khac nhau (rang nhe, trung binh va dam).

2. Phuong phap nghién ctiru
2.1. Hoa chat

Chét chuan axit gallic monohydrat, CsH2(OH)sCOOH.H,0 (GA, do tinh khiét > 99%), hing
Merck (Pirc) duoc st dung dé pha ché dung dich gbc c6 ndng d6 1000 mg L tinh theo duong
luong gam cua axit gallic (1000 mg GAE L™). Can chinh xac khoang 0,0550 g axit gallic ngam
mot phan tir nude cho vao binh dinh mic loai 50 mL, sau d6 thém nude khir ion dén vach, bao
quan & nhiét do 4°C trong diéu kién tranh &nh sang, st dung trong ngay. Cac dung dich chuan
lam viéc c6 nong d6 10,0; 20,0; 30,0; 40,0; 50,0 va 70,0 mg GAE L™ dwoc chuan bi mdi ngay
truée khi sir dung bang cach pha loing dung dich gbc 1000 mg L™ trong nuréc khir ion. Cac hoa
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chat va thubc thir khac déu thudc loai tinh khiét phan tich (TKPT), mua tir hing Merck (Ptc) bao
gém dung méi metanol (MeOH, CH3;OH), Na2COs khan, thuéc thir Folin—Ciocalteu (ndng do 2
N). Dung mdi chiét mau MeOH 70% (v/v) dwoc chuan bi bing cach pha lodng theo thé tich trong
nuéc khir ion. Dung dich Na;COz 7,5% (w/v) duoc pha bang céch can khoang 7,50 g mudi
Na,COs khan (dang khdng ngam nudéc), hda tan, chuyén vao binh dinh mac 100 mL va dinh muc
dén vach bang nu6c khir ion. Thude thir Folin-Ciocalteu 10% (v/v) duoc pha lodng bang céch rat
10,00 mL dung dich Folin-Ciocalteu thuong mai 2 N trong 100 mL nuéc khir ion.

2.2. Dung cu va thiét bi

Can phan tich c6 d6 chinh xac 0,0001 g (Sartorius, Germany) dwoc sir dung dé can chat
chuan, cac loai hoa chat va can mau ca phé. Thiét bi siéu am, dap ung ¢ diéu kién 70°C (Bandelin
Sonorex Super RK 1028 CH, Birc) va bé u nhiét (Memmert, Btic) dwoc sir dung trong qua trinh
chiét mau. May ly tam (Kubota model 4000, Nhat Ban), dap tng & diéu kién 4500 vong phat 2.
May vortex (VELP Scientifica, Y) duoc sir dung dé tron mau va dung mdi chiét. Thiét bi quang
phd hip thy phan tir UV-Vis Shimadzu 1800 cua Nhat Ban dwoc dung dé do mau, st dung phan
mém diéu khién UVProbe 2.34.

Céc dung cu micropipet c6 dung luwgng 100 pL - 1000 uL, 1,00 mL - 5,00 mL va 1,00 mL -
10,00 mL (Mettler Toledo, USA) dugc dung dé rt chinh xac thé tich dung dich chuan va tac
chat. Mang loc polytetrafuoroetylen (PTFE) 0,45 pL caa IsoLab (Pac). Ong ly tdm nhya
polypropylen 15 mL (Biologix, USA) duoc sir dung trong qué trinh chiét cac mau ca phé.

Mot s6 dung cu thuy tinh khac nhu binh dinh mic cac loai 10, 50 va 100 mL (IsoLab, Duc);
cbc thuy tinh 100 mL va 250 mL (IsoLab, Birc); ong dong 500 mL (IsoLab, Buc); pipet thiang
thuy tinh cé chia vach loai 5,00 va 10,00 mL (loai A, Duran, Btc).

2.3. Théng tin mdu

Trong nghién ciru ndy, 6 mau ca phé thudc hai gidng 1a Arabica va Robusta dugc mua tir nong
trai Cau Dat, thon Xuan Tho, xa Xuan Truong, ngoai thanh Da Lat, tinh Lam Ddng. Mdi giéng
ca phé duoc rang & ba ché d6 khac nhau bao gom rang nhe (light roasting), rang trung binh
(medium roasting) va rang dam (dark roasting). Trong qua trinh rang, hat ca phé duoc rang ¢ nhiét
d¢ trong khoang tir 200 dén 240°C trong 10-15 phut. Ché d6 rang cua ca phé s& duoc danh gia chii
yeu thdng qua viéc quan sat mau sic cua ngudi san Xuit trong qua trinh rang [10], [11]. Thong tin
mau duoc trinh bay trong Bang 1. CAc mau ca phé sau khi rang, xay, duoc chua trong tdi nhom -
polypropylen-polyetylen kin ¢6 rit chan khong, dwoc bao quan trong didu kién tranh anh sang,
nhiét d6 25°C va d6 am 70% tai phong thi nghiém cho dén khi thuc hién qué trinh phan tich.

Bang 1. Thong tin mau nghién citu

Gibng ca phé Ché dé rang Ma miu
Arabica Dark, Medium, Light Arabica-Dark, Arabica-Medium, Arabica-Light
Robusta Dark, Medium, Light Robusta-Dark, Robusta-Medium, Robusta-Light

2.4. Khdo sat quy trinh chiét mdu phan tich polyphenol téng trong ca phé

Quy trinh chiét mau phan tich ham luong polyphenol tong trong ca phé dugc tham khao tir
ISO 14502-1:2005 [8] véi mot s6 thay ddi: (a) Can 0,2000 (+0,0001) g mau vao ong ly tam nhua
polypropylen 15 mL; (b) Thém tiép 10,00 mL dung méi chiét 1a MeOH 70% vi/v; (c) Vortex hdn
hop trong 1 phat va cho vao bé a nhiét & 70°C trong 20 phat; (d) Ly tdm véi toc dd 4000 vong
phat™ trong 5 phat va gan thu ldy dich chiét vao binh dinh muc loai 50 mL; (e) Chiét lai ba ran
(thuc hién nhu bude b dén d); (f) Gop dich chiét & hai 1an thuc hién va thém nuéc khir ion dén
vach muc; (j) Loc dung dich mau qua mang PTFE 0,45 pm, chuan bi tiép cho budc pha lodng va
1én mau vai thudc thir Folin-Ciocalteu 10% viv.

Quy trinh chiét phan tich ham luong polyphenol tong trong mau ca phé dugc tham khao tir
quy trinh chiét danh cho nén miu tra. Do d6, khi ap dung cho nén mau ca phé, mot sé nhan t6
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trong quy trinh chiét tir bude (c) dén budc (e) s& duge danh gia nham thu dugc hiéu qua chiét tét
nhét va chiét dinh lwong chat phan tich trong mau. Céc khao sat nay dugc thuc hién trén hai mau
dai dién cho hai loai ca phé ¢ ché do rang dam |a Arabica-Dark va Robusta-Dark. Trong nghién
ctru ndy, ching tdi ¢ dinh nhan té vé khéi lugng can mau va loai dung méi chiét mau 13 MeOH
70%. Cac nhan té khao sat bao gdm: (i) thoi gian chiét mau (5, 10, 15, 20, 25 va 30 phut); (i) so
sanh dleU kién chiét u nhiét tai 70°C c6 va khdng c6 sur ho tro cua song siéu am va (iii) ty I¢ chlet
(gam mau : mL dung méi chiét) két hop voi thay ddi vé s lan tai chiét (chiét Iap lai) bao gom
cac diéu kién sau: 0,20:10,00 (g/mL) va chiét mét lan; 0,20:10,00 (g/mL) va chiét hai lan;
0,20:5,00 (g/mL) va chiét hai Ian.

Dich chiét duoc pha lodng 10 l1an véi nudc khir ion va thuc hién quy trinh 1én mau xac dinh
ham lugng polyphenol téng. Qué trinh 1én mau dwoc thuc hién dia theo 1SO 14502-1:2005 [8]:
L4y 1,00 mL dung dich mau da pha lodng duoc phan tmg véi 5,00 mL thudc thir Folin 10% (v/v)
trong 5-8 phut; sau do, thém tiép 4,00 mL Na,COs 7,5% (w/v) va doi trong 60 phit trude khi do

quang & budc séng hap thu cuc dai cia phirc tao thanh 1a 765 nm.
TPCs = Cx10 X50 X 100 _ C x50
T 1000 xmx(100—H) ~ mx(100—H)

Trong do:

= TPCs: ham luong polyphenol téng trong mau ca phé, tinh trén khéi lugng kho (don vi la
mg GAE gY);

= C nong d6 polyphenol tong tinh ra tir duong chuan (don vi 1a mg GAE LY);

= m kh01 luong can chinh xac cia mau ca phé mang di chiét (don vi 12 g);

»  H:d6 4m cia mau ca phé (tinh theo %).

2.5. Ddnh gid phwong phdp va dp dung phén tich ham lirong polyphenol téng trén médu ca phé

Phén tich ham luong polyphenol téng trong mau ca phé dwa trén ky thuat quang phd hap thu
phan tir UV-Vis dugc danh gia dia trén hudng dan trong tai liéu “Thim dinh phuong phap trong
phan tich héa hoc va vi sinh vat” caa Vién kiém nghiém an toan vé sinh thuc phdm quéc gia [12].
Viéc danh gia phuong phap bao gdm céc yéu td: gidi han phat hién va gisi han dinh lwong (LOD
va LOQ); dudng chuan tuyén tinh dang y = ax + b; do 13p lai va do tai lap; do dung thong qua thi
nghiém danh gi4 hi¢u suat thu hoi. LOD dugc tinh bang cach thuc hign phan tich 11 mau blank
riéng biét, sau do tinh toan ham lugng polyphenol tong trung binh (X) va do léch chuan (SD):
LOD =X + 3SD va LOQ = X +10SD. Pudng chuan duoc xay dung dua trén quan hé tuyen tinh
gitta nong d6 cua cac dung dich chuan va do hap thy tai 765 nm trong khoang tir 10,0 dén 70,0
mg GAE L™ D¢ lap lai ciia phuong phap duoc tinh toan dua trén gia tri do léch chun tuong dbi
(%RSDy) ddi v6i mau ca phé Arabica-Dark khi thuc hién lap lai 6 lan (n = 6). Di voi do tai lap,
ching t6i tién hanh phan tich mau ca phé Arabica-Dark trong 3 ngay khac nhau; sau do, ding
ANOVA mot yéu té dé tinh toan gia tri %RSDg. Do dang ciia phuong phap duge danh gia bang
cach thém chuan vao mau Arabica-Dark & ba mtc nong do 0,5Cx; Cx va 1,5Cx (Cx la nong do
polyphenol tong trung binh trong mau) twong tng voi cac nong do 18, 35 va 53 mg GAE g*. Céc
tiéu chi trong qua trinh danh gia phuong phap sé dya trén Phu luc F cia AOAC (2016) [9].

3. Két qua va ban luan
3.1. Anh hwong cia théi gian chiét dén ham lweng polyphenol tong

Quy trinh chiét phan tich ham luong polyphenol tong trong ca phé duoc thuc hién dua theo
ISO 14502-1:2005 [8]. Trong quy trinh ndy, nhiét do va thoi gian 1a nhan té quan trong anh
huong dén diéu kién chiét mau. Tuy nhién, dung mai chiét chira dén 70% la metanol trong nudc
c6 nhiét do s6i thap nén ching t6i giir nhiét do chiét 1a 70°C dé han ché sy bay hoi trong qua trinh
chiét, dan dén anh hudng vé ty Ié chiét mau. Chidng toi chi tién hanh khao sét thoi gian chiét (5, 10,
15, 20, 25 va 30 phat). Két qua khao sat anh huwang cua thai gian chiét dugc thé hién ¢ Hinh 1.
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Hinh 1. Anh hwéng cua thoi gian chiét mau dén ham lrong polyphenol tong trong dich chiét

Tur Hinh 1, c6 thé thiy ham luong polyphenol téng s dwoc chiét c6 xu hudng ting dan va dat
gia tri cao nhat & 20 phit (35,79 mg GAE g d6i véi ca phé Robusta) va 30 pht (32,28 mg GAE
g ddi voi ca phé Arabica). Mac du, voi mau Arabica, thoi gian chiét mau 30 phat cho ham
lugng polyphenol téng cao nhit nhung do 13p lai kém hon so véi thoi gian chiét 20 phit (%RSD
lan Iuot 12 6,8 va 1,1%). Bén canh do, sy chénh léch vé ham luong polyphenol tong giita 30 phit
va 20 phat khong nhiéu (3,53 mg GAE gl). Su gia tang vé ham luong polyphenol téng trong
dich chiét khi ting thoi gian chiét mau c6 thé dwoc giai thich dua trén can bang vé phan bé cua
chat phan tich gitra nén mau ca phé (pha rin) va dich chiét (pha long) theo thoi gian, trong do6
duéi tac dung boi 4 lec cua dung méi vai chat phén tich va nhiét 70°C, cac hop chat polyphenol
phan b tir pha rin ban dau (ca phé) vao trong dich chiét ting khi thoi gian chiét ting. Tuy nhién,
néu kéo dai thoi gian chiét mau qua lau c6 thé dan dén su suy giam ham lwong chat phan tich trong
dich chiét do sy phan huy nhiét cua cac hop chat polyphenol dudi sy anh huong cia nhiét do theo
thoi gian [11], [13], [14]. O day c6 thé thdy sy giam ham luong polyphenol tong cia mau Robusta
khi kéo dai thoi gian chiét &én 30 phut va do 1ap kém caa két qua do qué trinh phan hay dién ra ¢
mdi lan thyc hién co thé khong twong dong nhau. Trong qué trinh phan tich mAau, ching ta c6 thé
chon thoi gian chiét khdng qua dai va téi chiét ¢é dam bao cho viéc chiét dinh luong phan tich. Do
d6, dé dam bao vé do 1ap lai cua phuong phap va thuan tién trong viéc phan tich hang loat mau, c6
thé chon thoi gian chiét mau 1a 20 phat cho ca hai loai mau Robusta va Arabica.

3.2. Anh hwong ciia ty 1é chiét va sé lan chiét

Theo quy trinh duoc trinh bay trong 1SO 14502-1:2005 [8], ty Ié chiét duoc giir la 0,20:5,00
(9/mL) va thyc hién chiét hai lan. Trong nghién ctru nay, dé ap dung tét cho nén mau ca phé, ty 18
chiét va sé lan chiét s& dugc khao sat. Két qua anh huong cua ty 18 chiét va sb 1an chiét dén ham
lwgng polyphenol tong trong dich chiét dwgc trinh bay trong Hinh 2.

Két qua ¢ Hinh 2 cho thay ty Ié chiét 0,20:10 (g/mL) va chiét 1 lan cho ham luong polyphenol
tong trong dich chiét thip nhit cho ca hai mau khao sét (28,23 + 0,52 va 38,1 + 1,5 mg GAE g™
lan Tuwot cho mau Arabica va Robusta). Tuy nhién, néu giir nguyén ty 1& chiét nay va thuc hién tai
chiét lai phan b ran (chiét lan hai) thi s& thu dugc ham luong polyphenol tong trong cac dich
chiét cao nhat (34,61 + 0,27 va 42,53 + 0,13 mg GAE g lan luot cho mau Arabica va Robusta).
Trong khi d6, néu van thuc hién chiét 2 1an va thay doi ty 18 chiét 0,20:5 (g/mL) thi ham luong
polyphenol trong dich chiét khong thay d6i nhiéu so vai 0,20:10 (g/mL) nhung cho d6 lap lai
kém hon véi %RSD lan luot 12 2,0-2,9% cho ty 1 chiét 0,20:5 (g/mL) va 0,31-0,77% cho ty I¢
chiét 0,20:10 (g/mL). Nguyén nhan cd thé duoc giai thich do ty Ié chiét 0,20:5 (g/mL) véi hai lan
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chiét chua du dé tao can bang tét cua chat phan tich giira pha ran va dung moi, dan dén van con
mét lwong chat phan tich chwa dwgc chiét vao trong dich chiét, din dén két qua thap hon so véi ty
18 0,20:10 (g/mL) véi cuing sé 1an chiét. Thém vao do, viéc sir dung mot lwong it dung méi chiét
(truedng hop st dung 5 mL thay vi 10 mL) dan dén kho khin trong qua trinh gan thu dung dich
sau chiét, gay ra kha nang mat chat phan tich do gan chwa hét hoic nguy co mat mau do thao tac.
Nhu vay, dé dam bao hiéu qua chiét tét nhat, trong nghién ciru nay, diéu kién ty 1& chiét 0,20:10
(9/mL) va chiét I3p 2 1an rdi gop dich chiét duoc chon.
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Hinh 2. Anh huong ciia ty 1¢ chiét va s lan chiét (trai) va diéu kién chiét (phdi) dén ham luwong polyphenol
tong trong dich chiet
3.3. So sanh diéu ki¢n chiét i nhigt c6 va khong c6 su hé tre' ciia séng siéu am

Trong cac nhan t6 c6 anh huong téi hiéu qua chiét, nang lwong hd tro qué trinh chiét duoc
xem la mot yéu t6 quan trong. O nghién ciru ndy, ching toi thuc hién so sanh diéu kién chiét u
nhiét tai 70°C c6 va khdng co su hd trg caa song siéu am nham tim ra diéu kién chiét hiéu qua
nhét cho nén mau ca phé. Két qua cua khao sat nay dwoc trinh bay & Hinh 2.

Tir Hinh 2 ¢6 thé thay rang, khi c6 su hd tro cua song siéu am ham lwong polyphenol tong
chiét duoc cao hon (30,86-40,93 so Vi 29,25-37,45 mg GAE g) nhung c6 d6 lap lai kém so véi
st dung bé @ nhiét (%RSD lan luot 1a 1,2-2,9 va 0,51-0,57%). Soéng siéu 4m co tac dong manh
mé& hon so v&i chi st dung nhiét do cua bé u nhiét gitip tang hiéu suat chiét. Tuy nhién, ning
luong cua song siéu am da pha v& cau trdc mau dan dén qua trinh ly tam va gan dung dich tro
nén khé khin. Bén canh dé, qua trinh phan hity cac hop chat khi tic dong mét nang luong I6n
dan dén qua trinh chiét va phan hay chat phan tich dién ra lién tuc. Tir nhitng 1y do néu trén da
dan dén sy bat on cua két qua. Vi vy, dé dam bao ca hai tiéu chi 1a qué trinh chiét mau dién ra
Vi hiéu suat cao va dat duoc su 6n dinh ching tdi s& chi chiét u nhiét khdng c6 séng siéu am.
3.4. Tham dinh phwong phdp phan tich polyphenol téng trong mdu ca phé

Thanh phan polyphenol tong trong mau ca phé duoc chiét bang ki thuat chiét u nhiét & 70°C
str dung dung moi chiét 1a MeOH 70% v/v, theo quy trinh chiét dugc khao sét va téi wu dua trén
ISO-14502-1:2005 [8]. Phirc chat hinh thanh gitra cac hop chat polyphenol véi thude thi Folin-
Ciocalteu c6 mau xanh lam theo phwong trinh phan ung sau [15]:

Polyphenol + Na;WO4/Na;MoO, (vang) = (PhenoI—MoWnO4o)4' (xanh lam)

+6 -1 +5 +5 -1 +5

Mo (vang) + e > Mo (xanh lam); Mo + e > Mo (xanh lam)

Qua trinh dinh luong duoc thuc hién dua trén viéc do do hap thu cua phirc hinh thanh tai buéc
s6ng hap thu cyc dai 1a 765 nm (Hinh 3a). Phuong phép phan tich dwgc danh gia trudc khi &p
dung vao phan tich mau ca phé thuc té. Phuong phéap phan tich c6 LOD va LOQ thap (lan luot la
4,4 va 13,2 mg GAE L), dap ting tét ndng do thyc té caa polyphenol tong trong mau ca phé.
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Hinh 3. (a) Phé hdp thu cua phiic chat tao thanh trong khodng tir 400 d@én 800 nm va (b) duong chuan ciia
axit gallic tai buwdc song hap thu cuc dai 765 nm

Puong chuan y = 0,0103x + 0,0448 dugc xay dung tir gan LOQ (10,0 mg GAE L) dén 70,0
mg GAE L™ (Hinh 3b) co d6 tuyén tinh tét theo yéu cau trong Phu luc F cia AOAC danh cho
duong chuan tuyén tinh (R? = 0,9996 > 0,9950) [9]. Sau khi xay dung duong chuan, tin hiéu cua
chinh cac diém chuin dugc thay vao dudng chuin dé tinh toan do chéch (% bias). Do 16n vé do
chéch caa cac diém chuén dao dong tir 0,10 dén 2,2%, dap tng yéu cau dudi 15% theo hudng
dan trong tai liéu “Tham dinh phuong phap trong phan tich hoa hoc va vi sinh vat” [12]. D6 lap
lai (RSD; = 1,7%), d6 tai lap (RSDr = 1,8%) va hiéu suét thu hdi (99,1-100%) phu hop véi yéu
cau cho phép caa AOAC & mirc ndng do cua chét phan tich 1-10% [9]. Do d6, phuong phép phan
tich nay co6 thé dap ung trong viéc phan tich ham lwong polyphenol tong trong mau ca phé thuc
té, dam bao d6 tin cay va do chinh xac cua két qua.

3.5. Ddanh gid ham lwong polyphenol téng trong cac méu ca phé

Ham luong polyphenol tong (TPCs) la mot trong nhimg céch don gidn dé dénh gia kha nang
khéng oxy hda trong ca phé [16]. Su khéc biét vé TPCs trong mau ca phé dugc trinh bay ¢ Hinh 4.
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Hinh 4. Ham lwong polyphenol tong sé trong mét sé logi ca phé
Tir do thi Hinh 4 c6 thé nhan thay, mau Arabica-Dark c6 ham luong polyphenol tong thap
nhat (29,07 + 0,63 mg GAE g%), miu Robusta-Medium cao nhét (48,23 + 0, 24 mg GAE g™).
Mot cach tong thé, cac mau ca 'phé Robusta c6 ham lugng polyohenol tong sb cao hon so véi
mau ca phé Arabica ¢ clng ché d¢ rang. Cac mau ca phé Robusta ¢ két qua dao dong trong
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khoang tir 37,27 + 0,31 mg GAE g dén 48,23 + 0,24 mg GAE g}; trong khi cac mau Arabica la
tir 29,07 + 0,63 mg GAE g* dén 40,50 + 1,00 mg GAE g*. Xu huéng bién di ndy hoan toan
phu hop so véi cac nghién ciru trén thé giéi vé ham lugng polyphenol tong sé trong céc loai ca
phé Robusta va Arabica [17], [18]. Két qua tuong tu ciing dwoc béo céo trong cong b caa nhom
tac gia Trandafir (2013) c6 két qua trung binh khoang 40 mg GAE g véi ca phé Robusta [19].
Nghién ctu cua Sacchetti va cac cong su vao nam 2009 cho thiy két qua TPCs cua Arabica dao
dong trong khoang 2,499 + 0,011 dén 3,876 + 0,023 mg GAE g va Robusta dao dong trong
khoang 3,655 + 0,042 dén 5,617 + 0,010 mg GAE g* khi chiét trong nuéc ¢ 100°C trong vong
10 phut, cho thdy gié tri TPCs thip hon so v&i nghién ctu hién tai [20]. Nghién ciu cho thiy ca
phé Robusta c6 ham luong chlorogenic acid cao hon nhiéu o véi ca phé Arabica va chinh diéu
nay anh hudéng dén két qua polyhenol téng [21]. Tannin ciing 13 mét trong sé nhiing polyphenol
chinh trong ca phé, ham luong tannin trong ca phé Robusta cao gap khoang hai lan so véi ca phé
Arabica [2]. Ngoai ra, ché do rang anh huong Ion dén ham lugng polyphenol dbi voi ca phé. Do
vé6i ca hai loai ca phé, khi mau duogc rang & ché d6 Medium thi ham lwong polyphenol tong sé 1a
cao nhit vai 40,50 + 1,00 mg GAE g (Arabica-Medium) va 48,23 + 0,24 mg GAE g (Robusta-
Medium). Qua trinh ché bién & nhiét d6 cao trong thoi gian dai di lam phéan hay cac hop chét
polyphenol nén cac mau & ché d¢ rang Dark c6 ham lugng polyphenol t6ng sé thip hon [22].
Qua trinh ché bién da xay ra chudi phan tng Maillard hinh thanh céc hop chat phenolic nhu hop
chat melanoidin va axit quinic [11] [23]-[25]. Hai qua trinh hinh thanh va mat di s& dién ra lién
tuc dan dén cac mau rang & ché do Medium c6 chtra cac hop chét phenollc cao nhit [26]. Tuy
nhién, qua trinh sinh ra cac horp chat c6 tinh khang oxy hoa “méi” co kha nang khong thé bu trur
da cho qua trinh phan huay céc hop chat khang oxy hoa “cii” ton tai trong ca phé truoc khi thuc
hién qua trinh rang. Do d6, cac san phdm ca phé ¢ qua trlnh rang dam s& c6 thé cho TPCs thap
hon nhitng mau & ché d6 rang vira.

4. Két luan

Nghién ctru nay da khao sat va danh gia anh huéng caa mot sé nhan té co ban trong qué trinh
chiét mau phan tich ham lwong polyphenol téng trong 6 mau ca phé dua trén tham khao tir 1ISO
14502-1:2005. Quy trinh chiét mau sir dung ky thuat chiét u nhiét & 70°C, dung méi chiét Ia
metanol 70% va chiét hai 1an cho hiéu qua chiét tot nhat. Phuong phéap phan tich sir dung thudc
thr Folin-Ciocalteu va do do hap thu phan tir tai 765 nm. Puong chuan y = 0,0103x + 0,0448 cho
d6 tuyén tinh cao (R? = 0,9996), do lap lai, do tai lap va hiéu suét thu hdi phd hop véi tiéu chi
trong Phy luc F ciia AOAC (2016). Két qua phan tich cho thiy ham luong polyphenol tong c6 su
khac biét tly vao loai ca phé, trong dé mau ca phé Robusta c6 TPCs tir 37,27 + 0,31 mg GAE g
dén 48,23 + 0,24 mg GAE g va ca phé Arabica co TPCs tir 29,07 + 0,63 mg GAE g dén 40,50
+ 1,00 mg GAE g.). Bén canh d6, ché d6 rang ciing anh huong dén ham luong polyphenol tong,
trong d6 qua trinh rang ¢ nhiét do cao lam phan huy mot s6 hop chat - phenolic nhung cling dan
dén viéc hinh thanh thém cac chat khac c6 tinh khang oxy héa chu yeu qua phan ung Maillard,
dong gop vao su bién dong vé ham luong polyphenol téng gitta cac mau. Mau rang ¢ ché @6 dam
thuong cho gié tri TPCs thap hon, c6 thé do qua trinh hinh thanh ra thém hop chat c6 tinh khang
oxy hoa méi khong du dé bu dip cho viéc phan hiy trong truong hop rang thoi gian dai va nhiét
d6 cao.
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