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NGHIÊN C U QUY TRÌNH CÔNG NGH  S N XU T  
TRÀ LÁ SEN D NG TÚI L C 

 

Lá sen, c  ng t và trà xanh là 3 lo i th o d c giàu h p ch t có ho t tính sinh h c, có l i cho s c 
kho  ng i dùng. Bài báo trình bày k t qu  nghiên c u quy trình công ngh  s n xu t trà lá sen 
d ng túi l c bao g m: Sao nguyên li u, nghi n và sàng phân lo i, ph i tr n và óng túi l c, ki m 
tra ch t l ng s n ph m b ng ph ng pháp c m quan, ki m tra lý hóa và v  sinh an toàn th c 
ph m (VSATTP). K t qu  cho th y, th i gian và nhi t  sao phù h p cho lá sen là 50 phút, nhi t 

 110oC; c  ng t sao trong 35 phút, nhi t  90oC và trà xanh sao trong 40 phút, nhi t  100oC. 
Th o d c t ng lo i c nghi n nh  và sàng phân lo i, ph n th o d c thu c khi l t l i s  
18 x 18 và n m trên l i s  44 x 44 là lo i có kích th c phù h p cho óng túi l c. T  l  ph i tr n 
gi a 3 lo i th o d c lá sen - c  ng t - trà xanh theo (% kh i l ng) là 85 - 05 - 10, s n ph m trà lá 
sen túi l c t lo i khá và có i m ch t l ng theo ph ng pháp c m quan là 17,80.  

: Trà túi l c, lá sen, c  ng t, trà xanh. 

1. T V N 5 

Cây sen có tên khoa h c là Nelumbo nucifera, 
thu c h  Nelumbonaceea [1]. Trong lá sen có 
ch a các h p ch t alkaloid, flavonoid, là thành 
ph n ch  y u cung c p kh  n ng b o v  và ch ng 
oxy hóa [2], [3]. Các ch t d  bay h i t o nên 
h ng th m t  nhiên c a lá, ngoài ra còn ch a β-
sitosterol, carotin, axit h u c  và nhi u nguyên t  
vi l ng khác [1], [2]… Các k t qu  nghiên c u 
g n ây cho th y, lá sen có nhi u tác d ng t t cho 
s c kh e con ng i nh  tác d ng gi m béo và 
ch ng x  v a ng m ch, ngoài ra còn có tác d ng 
gi i c n m [1], [3]. Hi n nay, lá sen còn c s  
d ng  phòng ng a và ch a tr  b nh béo phì, 
phòng tr  cao huy t áp, cao m  máu, b nh m ch 
vành tim và viêm túi m t, ch a s t xu t huy t, 
ch y máu cam, tiêu ch y ra máu, ho, nôn ra máu, 
tr  m n nh t, ch a b nh ái tháo ng, có tác 
d ng an th n, tr  máu hôi sau khi sinh [2]. Ngoài 
ra, lá sen còn có tác d ng gi i nhi t, ch ng nóng, 
làm d u mát… [2], [3].  

Cây c  ng t có tên khoa h c là Folium stevia 
rebaudiana, thu c h  cúc Asteraceae [1]. C  ng t 
không ch a calo nh ng v  ng t g p 200 l n so v i 
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ng n tinh luy n. Cây c  ng t là m t lo i th o 
d c quý, i u tr  t t cho b nh nhân ái tháo 

ng, cao huy t áp, béo phì, giúp ch ng l i b nh 
r i lo n d  dày, gi m au n và tiêu hóa t t, tác 
d ng t t cho r ng mi ng, ng n ng a m n tr ng 
cá, gi m ti t bã nh n da, ch ng viêm, làm cho da 
m n màng… [4]. 

Trà xanh th ng c s n xu t  m t s  t nh 
nh : Thái Nguyên, Hà Giang, Yên Bái, S n La… 
Trong trà xanh có ch a nhi u h p ch t 
polyphenol-catechin, caphein… r t t t cho s c 
kh e, ng n ng a các b nh nh  ung th , tim m ch. 
Ngoài ra, trong trà xanh còn ch a nh ng ch t giúp 
kích thích c  th  b  sung cholesterol t t và th i 
lo i ra nh ng cholesterol x u [5]… 

Hi n nay, trên th  tr ng xu t hi n m t s  s n 
ph m trà lá sen, nh ng ch  y u  d ng lá sen ph i 
s y khô, c t nh  ho c lá sen t i c t nh , vo viên 
và s y khô sau ó pha hãm b ng m  u ng, ch a 
có nghiên c u y  nào v  trà lá sen. Vì v y, vi c 
nghiên c u ph i h p gi a lá sen v i m t l ng nh  
trà xanh và c  ng t theo m t t  l  phù h p  s n 
xu t trà túi l c (túi nhúng) s  t o ra m t lo i  
u ng m i. Ngoài tác d ng là s n ph m gi i khát, 
trà lá sen còn có nhi u tác d ng d c lý r t t t cho 
s c kh e con ng i. 
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2. NGUYÊN V T LI U VÀ PH NG PHÁP NGHIÊN C U 

- Lá sen lo i bánh t , ã ph i khô n th y 
ph n còn l i kho ng 8 - 10% và c  ng t ph i khô 

c mua  th  tr n M  Hào, huy n V n Lâm, t nh 
H ng Yên.  

- Trà xanh Tân C ng bán thành ph m (BTP) 
gi ng LDP1 mua  H p tác xã Tân H ng, xã 
Phúc Xuân, thành ph  Thái Nguyên, t nh Thái 
Nguyên 

- Các lo i thi t b  ch  bi n trà t i Công ty C  
ph n VINATEA Kim Anh g m: 

+ Máy sao ga VPS-01G c a Vi t Nam. 

+ Máy nghi n c t Model CCM-512 c a Trung 
Qu c, máy c t cán ba tr c CN- 500 c a Vi t Nam.  

+ Máy sàng vòi phân lo i 766 c a Trung Qu c.  

+ Máy óng túi l c IMA c a Italia. 

- Thi t b  o nhi t  h ng ngo i Fluke 62 
Max c a M . 

- Các lo i d ng c  dùng trong th  n m c m 
quan trà c a Vi t Nam.   

2.3.1. Ph ng pháp sao lá sen, c  ng t và trà 
xanh 

 S  d ng ph ng pháp c m quan  ki m tra 
ch t l ng sau khi sao.  

2.3.1.1. Sao lá sen 
- Th i gian sao lá sen c  nh các m u  50 

phút. 
- Nhi t  sao  các d i: 90, 100, 110, 120 và 

130oC: Nhi t  c o  kh i lá sen khi sao. 
2.3.1.2. Sao c  ng t 
- Th i gian sao c  ng t c  nh  35 phút. 
- Nhi t  sao  các d i: 70, 80, 90, 100 và 

110oC: Nhi t  c o  kh i lá c  ng t khi sao. 
2.3.1.3. Sao trà xanh  
- Th i gian sao trà xanh c  nh  40 phút. 
- Nhi t  sao  các d i: 80, 90, 100, 110 và 

120oC: Nhi t  c o  kh i trà khi sao. 

2.3.2. Ph ng pháp nghi n và sàng  l y BTP 
có kích th c phù h p cho quá trình óng túi l c 

S  d ng máy c t cán 3 tr c CN-500   nghi n 
c  ng t và trà xanh, máy nghi n c t Model CCM-
512 c s  d ng  nghi n lá sen. Sau khi nghi n 
t ng lo i c chuy n qua sàng 766 l p l i v i 
các s  l i 14 x 14, 18 x 18, 22 x 22, 44 x 44  thu 

c BTP có kích th c phù h p. 

2.3.3. Ph i tr n các lo i BTP, t  l  ph i tr n 
gi a lá sen, trà xanh và c  ng t (% kh i l ng) 
theo công th c (CT)  b ng 1. 

T  l  ph i tr n (%) 
Công th c 

Lá sen Trà xanh C  ng t 

CT1 80,0 10,0 10,0 

CT2 80,0 15,0 05,0 

CT3 85,0 10,0 05,0 

CT4 85,0 05,0 10,0 

CT5 90,0 05,0 05,0 

- Ki m tra ch t l ng trà b ng ph ng pháp 
c m quan theo TCVN 3218:2012 [6] và ph ng 
pháp c m quan th  hi u. 

- Ki m tra ch t l ng trà th o d c óng túi 
l c theo TCVN 7975:2008  [7]. 

- Xác nh c t  vi n m, hàm l ng kim lo i 
n ng, vi sinh v t theo QCVN 8-1/2011/BYT, 
QCVN  8-2/2011/BYT, QCVN  8-3/2011/BYT [8], 
[9], [10]. 

- X  lý s  li u: M i thí nghi m l p l i 3 l n, l y 
giá tr  trung bình c ng, bi u  c v  trên ph n 
m m Microsoft Excel 2010. 

3. K T QU  NGHIÊN C U VÀ TH O LU N 

3.1.1. Nghiên c u xác nh các thông s  k  
thu t phù h p khi sao lá sen 

Lá sen lo i t t khi mua v  có màu xanh l c, 
c lo i b  các t p ch t v t lý nh  cây, que, dây 

bu c, á… (n u có), sau ó c sao khô và th m 
trên thi t b  VPS-01G. M c ích c a quá trình sao 
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là d i tác d ng c a nhi t  cao trong m t 
kho ng th i gian phù h p, a  m ban u c a 
lá sen (8 - 10%) v   m kho ng 1 - 2% phù h p 
cho quá trình nghi n, tiêu di t các vi sinh v t 
(VSV) trong kh i lá, ng th i làm m t i mùi 
h ng ngái và t o ra mùi th m c tr ng c a lá sen. 

Do lá sen có  m ban u t ng i cao, lá to 
dày, mùi h ng ngái m nh, nên c n sao  th i gian 
dài  t c m c tiêu  ra. Qua nhi u l n thí 
nghi m, lá sen c sao trong 50 phút là phù h p 
và c th c hi n  các d i nhi t  sao khác 
nhau. K t qu  nghiên c u c th  hi n  b ng 2. 

Ký hi u m u 
thí nghi m 

Nhi t  sao 

(oC) 
 m còn 

l i (%) 
Nh n xét 

S1 90 4,0 Màu lá xanh l c, h ng th m c tr ng r t y u, 
có mùi h ng ngái 

S2 100 2,5 
Màu lá xanh l c nh , h ng th m c tr ng 

v a, có mùi h i h ng ngái 

S3 110 1,5 Màu lá xanh h i vàng, h ng th m c tr ng 
m nh, v  ng t, h p d n 

S4 120 1,0 Màu lá xanh vàng, h ng th m c tr ng v a, v  
ng t 

S5 130 0,6 
Màu lá vàng ít xanh,  h ng th m c tr ng ít, 

h i cao l a, ít h p d n 

S  li u  b ng 2 cho th y, khi sao lá sen trong 
50 phút  nhi t  90oC (m u S1),  m c a lá sen 

t 4,0% ch a phù h p cho quá trình nghi n sau 
này, lá sen có h ng th m c tr ng y u và v n 
còn mùi h ng ngái, không phù h p cho tính ch t 
c m quan c a s n ph m. Khi t ng nhi t  lên 
100oC (m u S2), m c dù th y ph n c a lá t 2,5% 
t ng i phù h p cho quá trình nghi n, tuy nhiên 
h ng th m c tr ng ch a m nh và v n còn mùi 
h i h ng ngái. Khi t ng nhi t  lên 120oC (m u 
S4) và th m chí n 130oC (m u S5),  m c a lá 

còn l i r t th p, t ng ng là 1,0% và 0,6%, quá 
trình nghi n c th c hi n d  dàng nh ng hay b  
nát v n, h ng th m c tr ng l i y u, th m chí 
xu t hi n mùi cao l a (m u S5). M u sao  nhi t 

 110oC (m u S3) là phù h p nh t,  m còn l i 
c a lá là 1,5% phù h p cho quá trình nghi n, ã 
m t mùi h ng ngái và h ng th m c tr ng c a lá 
r t m nh, phù h p s  thích ng i tiêu dùng. 

3.1.2. Nghiên c u xác nh các thông s  k  
thu t phù h p khi sao c  ng t 

Ký hi u m u 
thí nghi m 

Nhi t  sao 

(oC) 
 m còn l i 

(%) 
Nh n xét 

C1 70 3,5 Màu lá xanh l c r t p, h ng th m c tr ng r t 
y u, có mùi ngái 

C2 80 2,0 
Màu lá xanh l c r t p, h ng th m c tr ng 

v a, mùi h i ngái 



KHOA H C CÔNG NGH   
                                                                                 

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n - KỲ 2 - TH¸NG 1/2024 43 

C3 90 1,0 Màu lá xanh l c r t p, h ng th m c tr ng 
m nh, v  ng t, r t h p d n 

C4 100 0,8 Màu lá xanh l c p, h ng th m c tr ng v a, v  
ng t 

C5 110 0,6 
Màu lá xanh l c v a,  h ng th m c tr ng ít, h i 

cao l a, ít h p d n 

C  ng t (lá và c ng) khi thu mua v  c n c 
lo i b  các t p ch t v t lý nh  cây, que, dây bu c, 

á…(n u có), c  ng t có màu xanh, th ng có  
m 7 - 8%, mùi h ng ngái, nên ph i c sao khô 

và th m trên thi t b  VPS-01G. Sao c  ng t nh m 
a  m ban u (7 - 8%) v   m khi k t thúc 

sao kho ng 1 - 2% phù h p cho quá trình nghi n 
c t, tiêu di t các VSV trong  lá, ng th i làm m t 

i mùi h ng ngái và t o ra mùi th m c tr ng. Do 
lá c  ng t nh , r t m ng, ít c ng và c ng nh  nên 
khi sao kh  n ng thoát n c nhanh, vì v y th i 
gian sao không c n dài. Thí nghi m sao c  ng t 

c th c hi n trong 35 phút là phù h p và c 
th c hi n  các d i nhi t  sao khác nhau. K t 
qu  nghiên c u c th  hi n  b ng 3. 

S  li u  b ng 3 cho th y, khi sao c  ng t 
trong 35 phút  nhi t  70oC (m u C1), m c dù 
màu s c xanh l c c a lá r t p, tuy nhiên  m 
c a c  ng t m i t 3,5% ch a phù h p cho quá 
trình nghi n, c  ng t có h ng th m c tr ng 
y u và v n còn mùi ngái, không phù h p cho tính 
ch t c m quan c a s n ph m. Khi t ng nhi t  
lên 80oC (m u C2), m c dù th y ph n c a lá t 
2,0% phù h p cho quá trình nghi n, tuy nhiên 
h ng th m c tr ng ch a m nh và v n còn mùi 
h i ngái. Khi t ng nhi t  lên 100oC (m u C4) và 

th m chí n 110oC (m u C5), m c dù lá c  ng t 
v n gi  c màu xanh l c, tuy nhiên  m c a lá 
còn l i r t th p, t ng ng là 0,8% và 0,6% khi 
nghi n d  nát v n và c bi t h ng th m c 
tr ng l i y u i, th m chí xu t hi n mùi cao l a 
(m u C5). M u sao  nhi t  90oC (m u S3) là 
phù h p nh t,  m còn l i c a lá là 1,0% phù h p 
cho quá trình nghi n và h ng th m c tr ng 
m nh, ng t ngào, phù h p s  thích ng i tiêu 
dùng. 

3.1.3. Nghiên c u xác nh các thông s  k  
thu t phù h p khi sao trà xanh 

Trà xanh khi thu mua v  th ng là trà xanh 
BTP ch a lên h ng,  m kho ng 6 - 7%, ph i 

c sao l y h ng trên thi t b  VPS-01G. Sao trà 
 a  m ban u c a cánh trà kho ng 6 - 7% 

v   m kho ng 1 - 2% phù h p cho quá trình 
nghi n c t, ng th i làm m t i mùi h ng ngái và 
t o ra mùi th m c tr ng (h ng c m) c a trà. 
Do trà có  m còn l i không cao và trà c ng d  
thoát m do có quá trình vò làm d p t  bào, nên 
khi sao không c n th i gian dài. Thí nghi m sao 

c th c hi n trong 40 phút là phù h p v i trà và 
c th c hi n  các d i nhi t  sao khác nhau. 

K t qu  nghiên c u c th  hi n  b ng 4. 

Ký hi u 
m u thí 
nghi m 

Nhi t  sao 

(oC) 
 m còn l i 

(%) 
Nh n xét 

T1 80 3,3 Cánh chè màu xanh en, h ng th m c tr ng 
r t y u, có mùi ngái 

T2 90 2,2 Cánh chè màu xanh en, h ng th m c tr ng 
v a, h i ngái 
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T3 100 1,3 Cánh chè màu xanh en, h ng th m c tr ng 
m nh mùi c m, v  ng t 

T4 110 1,0 Cánh chè màu xanh en, h ng th m c tr ng 
mùi c m v a, v  ng t. 

T5 120 0,7 
Cánh chè màu xanh en, h ng th m c tr ng 

y u, h i cao l a, ít h p d n 

S  li u  b ng 4 cho th y, khi sao trà trong 40 
phút  nhi t  80oC (m u T1) và 90oC (m u T2) 

 m c a trà t ng ng t 3,3% và 2,2% ch a phù 
h p cho quá trình nghi n, ng th i h ng th m 

c tr ng y u và v n còn mùi ngái. Khi t ng nhi t 
 lên 110oC (m u T4) và 120oC (m u T5)  m 

còn l i c a trà r t th p, t ng ng là 1,0% và 0,7% 
khi nghi n d  b  nát v n, h ng th m c tr ng 

y u, th m chí xu t hi n mùi cao l a (m u T5). 
M u sao  nhi t  100oC (m u T3) là phù h p 
nh t,  m còn l i c a lá là 1,3% phù h p cho quá 
trình nghi n và h ng th m c tr ng m nh mùi 
c m, ng t ngào, phù h p s  thích ng i tiêu dùng. 

V  trí và s  l i 
sàng 

Th o d c bán 
thành ph m 

thu c 
Nh n xét 

Ph n n m trên 
l i 18 x 18 

Bán thành ph m to thô, có kích th c > 2,0 mm, ti p t c mang 
i nghi n c t và quay l i sàng phân lo i, quá trình l p i l p l i 

cho n khi lo i b  ph  ph m. 

Ph n l t l i 18 x 
18 và n m trên 

l i 44 x 44 

Bán thành ph m th o d c t ng i ng u, s ch có kích 
th c kho ng 0,5 - 2,0 mm, r t phù h p cho óng túi l c 2,0 

g/túi. 

- Phía trên c a 
sàng l p l i s  

18 x 18 

- Phía d i c a 
sàng l p l i s  

44 x 44 

 
Ph n l t l i 44 x 

44 

Bán thành ph m d ng b t, có kích th c <0,5 mm, không phù 
h p cho óng túi l c, vì khi pha hãm l t qua gi y l c gây c 

n c và bít gi y l c gây tr  ng i cho quá trình trích ly. 

Do lá c  ng t nh  và m ng d  làm nh , c ng 
nh  trà xanh r t d  g y v n khi tác ng c  h c, vì 
v y s  d ng máy c t cán 3 tr c CN- 500 là lo i máy 
v a ép nh  v a c t  c t nh  c  ng t và trà xanh. 
Ng c l i, lá sen to và dai h n nên ph i s  d ng 
máy nghi n c t Model CCM- 512  c t nh  lá sen. 
Sau khi nghi n, c t t ng lo i c chuy n qua 
sàng 766 c a Trung Qu c  sàng phân lo i. Yêu 
c u h t bán thành ph m th o d c ph i t ng i 

ng u, kích th c t  0,5 - 2,0 mm phù h p cho 

óng túi l c và phù h p v i TCVN 7975:2008 [7], vì 
v y sàng c l p 2 s  l i 18 x 18, 44 x 44  thu 
h t th o d c BTP. Khung l i b ng g , m t 
khung c an l i b ng thép inox, m t l i có 
kích th c hình vuông, tên g i s  l i chính là s  
l ng m t l i/1 inches t ng ng 2,54 cm. K t 
qu  phân lo i c th  hi n  b ng 5. 

B ng 5 cho th y, ph n không l t l i 18 x 18 
có kích th c >2,0 mm, không phù h p cho óng 
túi l c, ph i mang i nghi n c t và sàng l i, quy 
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trình l p i l p l i cho n khi lo i b  ph  ph m. 
Ph n l t l i 18 x 18 và trên l i 44 x 44 có kích 
th c t ng i ng u, t  0,5 - 2,0 mm, r t phù 
h p cho óng túi l c trên máy IMA c a Italia  
tiêu chu n 2 g/túi l c. Ph n l t l i 44 x 44 có kích 
th c <0,5 mm, là d ng b t c lo i b  vì n u 

óng túi l c, s n ph m khi pha hãm trong c c, các 
h t b t th o d c nh  chui qua gi y l c gây c 
n c, th m chí nh ng h t b t này còn bít kín các 
mao qu n (l  nh ) c a gi y l c, t  ó làm nh 
h ng n quá trình trích ly các ch t hòa tan c a 
th o d c ra ngoài. 

Vi c xác nh t  l  ph i tr n h p lý gi a 3 lo i 
th o d c,  cho ra s n ph m có các ch  tiêu c m 
quan cao là vô cùng quan tr ng, t  ó t o ra s n 
ph m có kh u v  h p th  hi u ng i tiêu dùng. ã 
thí nghi m ph i tr n v i 5 công th c khác nhau và 

óng túi l c, sau ó dùng TCVN 3218:2012  
ánh giá ch t l ng s n ph m b ng ph ng pháp 

c m quan cho i m [6], k t qu  c th  hi n  
b ng 6. 

Các ch  tiêu ánh giá 

Ngo i hình Màu n c Mùi V  Công 
th c 

Mô t  i m Mô t  i m Mô t  i m Mô t  i m 

T ng 
i m 

X p 
lo i 

CT1 
Nh  

u, 
s ch 

4,50 
Vàng 
xanh, 
sáng 

2,70 

Th m  
c 

tr ng 
nh  

4,80 
Chát 

d u nh , 
ng t 

4,40 16,40 Khá 

CT2 
Nh  

u, 
s ch 

4,50 
Vàng 
xanh, 
sáng 

2,70 

Th m 
c 

tr ng 
nh  

5,00 

Chát  
d u nh , 

h i 
ng t 

5,00 17,20 Khá 

CT3 
Nh  

u, 
s ch 

4,50 
Vàng 
xanh, 
sáng 

2,70 

Th m 
c 

tr ng 
m nh 

5,20 

Chát 
d u nh , 

h i 
ng t, 

h p d n 

5,40 17,80 Khá 

CT4 
Nh  

u, 
s ch 

4,50 
Vàng 
sáng 2,40 

Th m 
c 

tr ng 
nh  

4,80 
Chát 

d u nh , 
ng t 

4,40 16,10 Khá 



KHOA H C CÔNG NGH   

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n - KỲ 2 - TH¸NG 1/2024 46 

CT5 
Nh  

u, 
s ch 

4,50 Vàng 
sáng 

2,40 

Th m 
c 

tr ng 
nh  

4,80 

Chát 
d u nh , 

h i 
ng t 

4,60 16,30 Khá 

S  li u  b ng 6 và hình 1 cho th y,  công 
th c CT1 và CT4, s n ph m có v  ng t do t  l  c  
ng t chi m n 10%, tuy s n ph m x p lo i khá 
theo TCVN 3218:2012 [6], nh ng i m c m quan 
l n l t ch  t 16,40 và 16,10. S n ph m c a m u 
CT2 không l  v  ng t, nh ng t  l  chè xanh chi m 
t i 15% và t  l  lá sen ch  chi m 80%, tuy màu n c 
vàng xanh sáng, nh ng h ng th m c tr ng nh  
và v  chát d u nh , s n ph m x p lo i khá, i m 

c m quan ch  t 17,20. M u CT5 có màu n c 
vàng sáng do t  l  lá sen chi m n 90%, h ng 
th m c tr ng nh  và v  chát d u nh , i m c m 
quan ch  t 16,30, s n ph m c ng x p lo i khá. 
M u CT3 có các ch  tiêu v  màu n c, h ng th m 
và v  t t nh t, s n ph m x p lo i khá và ti m c n 
g n v i lo i t t theo TCVN 3218:2012 [6], i m c m 
quan cao nh t và t 17,80. Nh  v y, l a ch n m u 
CT3  là m u có t  l  ph i tr n phù h p nh t. 

 

 kh ng nh s  phù h p c a công th c ã 
ph i tr n, nghiên c u ti p t c ki m tra ch t l ng 
s n ph m theo ph ng pháp c m quan th  hi u. i 
t ng tham gia c m quan có 10 thành viên,   tu i 
t  30 - 70 g m 5 nam và 5 n . Các thành viên tr c 

khi c m quan c hu n luy n v  ph ng pháp th  
 c m nh n v  màu n c, h ng th m và v  c a s n 

ph m. Ch t l ng s n ph m c ánh giá theo  
c m nh n  3 m c nh  sau: Thích (A), trung bình 
(B), không thích (C). K t qu  c th  hi n  b ng 7. 

Công th c thí nghi m 

CT1 CT2 CT3 CT4 CT5 
Thành 

viên 

A B C A B C A B C A B C A B C 

1  x   x  x    x    x 
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2  x  x   x     x  x  

3   x x    x   x   x  

4  x   x  x     x   x 

5   x x   x    x   x  

6 x   x   x    x   x  

7  x   x  x     x   x 

8   x x   x    x   x  

9  x  x   x x   x   x  

10  x  x   x     x  x  

T ng 1 6 3 7 3 0 9 1 0 0 6 4 0 7 3 

S  li u  b ng 7 cho th y, m u c a CT3 có t  
l  s  ng i thích cao nh t 9/10, t ng ng 90%, 
s  ng i có c m nh n trung bình ch  chi m 1/10. 
Ti p n là m u CT2 có t  l  s  ng i thích 7/10, 
t ng ng 70%, s  ng i có c m nh n trung 
bình là 3/10. M u CT1 ch  có 1/10 ng i thích, 
6/10 ng i có c m nh n trung bình, 3/10 ng i 
không thích. Hai m u còn l i là CT5 và CT4 không 
có ng i thích, t  l  ng i có c m nh n trung bình 
l n l t là 7/10 và 6/10; t  l  ng i có c m nh n 
không thích l n l t là 3/10 và 4/10. K t qu  này 
hoàn toàn phù h p v i k t qu   b ng 5 và hình 1. 

Nh  v y, có th  kh ng nh m u CT3 cho ch t 
l ng t t nh t. 

Sau khi ph i ch  và óng túi l c, s n ph m 
c g i n Vi n Ki m nghi m An toàn v  sinh 

th c ph m Qu c gia  ki m tra m t s  ch  tiêu lý 
hóa và ch  tiêu ATTP nh : Vi sinh v t, kim lo i 
n ng, c t  vi n m [8], [9], [10]. K t qu  c th  
hi n  b ng 8, 9, 10, 11. 

TT Tên ch  tiêu n v  tính K t qu  

1  m % ≤ 7 

2 nh tính lá sen  D ng tính 

3 nh tính trà xanh  D ng tính 

4 nh tính c  ng t  D ng tính 

5 Hàm l ng tro không tan trong HCl % < 1 
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TT Tên ch  tiêu n v  tính K t qu  

1 TSVKHK CFU/g 104 

2 Coliforms CFU/g 10 

3 E.coli CFU/g 0 

4 S.aureus CFU/g 10 

5 Salmonella CFU/25g 0 

6 TSBTNM-NM Bào t /g 102 

7 B.cereus CFU/g 10 

TT Tên ch  tiêu n v  tính K t qu  

1 Chì Ppm < 2 

2 Thu  ngân Ppm < 0,05 

3 Cadimi Ppm < 1 

TT Tên ch  tiêu n v  tính K t qu  

1 Aflatoxin B1 Ppb < 5 

2 Aflatoxin B1B2G1G2 Ppb <15 

Qua k t qu  ki m tra các ch  tiêu lý hóa và ch  
tiêu VSATTP c trình bày  b ng 8, 9, 10, 11 cho 
th y, s n ph m u t yêu c u, phù h p v i 

TCVN 7975:2008 [7] và phù h p v i QCVN  8-
1:2011/BYT [8], QCVN  8-2:2011/BYT [9], QCVN  
8-3:2012/BYT [10].   
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T  các k t qu  nghiên c u trên, ã thi t l p 
quy trình công ngh  s n xu t trà lá sen d ng túi 
l c nh  sau: 

Nguyên li u → Làm s ch → Sao → Nghi n, 
c t và sàng phân lo i → Ph i tr n → óng túi l c 
→ S n ph m 

3.5.1. Nguyên li u 

 Lá sen lo i t t có  m 8 - 10%, c  ng t lo i 
t t có  m 7 - 8%, trà xanh BTP có  m 6 - 7%. 

3.5.2. Làm s ch 

 Lo i b  nh ng t p ch t v t lý (n u có) nh  
cây, que, á, rác… trong lá sen, c  ng t b ng tay 
ho c sàng. 

3.5.3. Sao 

 Th o d c c sao trên thi t b  VPS-01G c a 
Vi t Nam, c  th  lá sen sao trong th i gian 50 
phút, nhi t  110oC. C  ng t sao trong 35 phút, 
nhi t  90oC. Trà xanh sao trong 40 phút, nhi t 

 100oC 

3.5.4. Nghi n, c t và sàng phân lo i 

 S  d ng máy c t cán 3 tr c CN- 500 c a Vi t 
Nam  nghi n c t c  ng t và trà xanh, máy 
nghi n c t Model CCM-512 c a Trung Qu c  
nghi n lá sen, sau ó sàng phân lo i trên sàng 766 
c a Trung Qu c. S n ph m có kích th c phù h p 
cho óng túi l c là l t l i 18 x 18 và trên l i 44 x 
44. 

3.5.5. Ph i tr n 

 S n ph m có t  l  ph i tr n phù h p theo (%) 
kh i l ng c a lá sen - c  ng t - trà xanh là: 85 - 05 
- 10. 

3.5.6. óng túi l c 

 Trên máy IMA c a Italia v i kh i l ng 2,0 
g/túi. 

4. K T LU N 

- ã xác nh c th i gian và nhi t  sao 
phù h p cho m t s  th o d c, c  th  lá sen sao 
trong 50 phút, nhi t  110oC. C  ng t sao trong 

35 phút, nhi t  90oC. Trà xanh sao trong 40 phút, 
nhi t  100oC.  

- Các lo i th o d c c nghi n nh  và sàng 
phân lo i trên máy sàng 766 c a Trung Qu c, 
ph n th o d c thu c khi l t l i s  18 x 18 và 
n m trên l i s  44 x 44 là lo i có kích th c phù 
h p cho óng túi l c. 

- T  l  ph i tr n gi a 3 lo i th o d c lá sen 
- c  ng t - trà xanh theo (% kh i l ng) là 85 - 
05 - 10, s n ph m trà lá sen túi l c t lo i khá 
và có i m ch t l ng theo ph ng pháp c m 
quan là 17,80 c ng nh  ph ng pháp th  c m 
quan th  hi u có s  l ng ng i thích là cao 
nh t t i 90%.  

Các ch  tiêu lý hóa và ch  tiêu VSATTP u 
phù h p TCVN 7975:2008 [7] và phù h p v i 
QCVN  8-1/2011/BYT [8], QCVN  8-2/2011/BYT 
[9], QCVN  8-3/2011/BYT c a B  Y t  [10].  

S n ph m ã c C c ATTP, B  Y t  c p 
gi y “Xác nh n công b  phù h p quy nh an toàn 
th c ph m”.
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Lotus leaves, sweet grass and green tea are three herbs rich in bioactive compounds, that are 
beneficial to the health of users. The article presents the results of research on the technological 
process of producing lotus leaf tea in filter bags, including: Roasting materials, crushing and 
screening, classifying, mixing and packing filter bags, checking product quality by sensory 
methods, checking physicochemical indicators and food hygiene and safety. The results show 
that the appropriate time and temperature for roasting for lotus leaves is 50 minutes, temperature 
1100C; sweet grass for 35 minutes, temperature 900C and green tea for 40 minutes, temperature 
1000C. Each type of  herb is crushed and sieved to classify. The part of the herb obtained when 
passing through the 18 x 18 mesh and lying on the 44 x 44 mesh is the appropriate size for 
making filter bags. The mixing ratio between 3 herbs lotus leaf- sweet grass- green tea (% by 
weight) is 85 - 05 - 10, the lotus leaf tea bag product is good grade and has a quality score 
according to the sensory method is 17.80.  

: Tea bags, lotus leaves, sweet grass, green tea. 
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