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TÓM TẮT 
Lá vối là loại lá có nhiều hoạt chất sinh học tốt, đặc biệt là chất polyphenol, 

flavonoid. Lá vối tươi được sấy trong tủ sấy với nhiệt độ 55ºC, sau đó đem đi 
nghiền nhỏ với kích thước 0,5 - 1cm, quá trình ủ (lá vối : cam thảo = 1:14) với 
dung môi nước ở 40ºC theo tỉ lệ nhất định (1:40) trong thời gian 2 giờ, tiếp là quá 
trình trích ly được thực hiện trong 2,5 giờ. Tiến hành khảo sát tỷ lệ phối trộn 
maltodextrin, nhiệt độ sấy phun để tăng hiệu quả trích ly và tạo thành sản phẩm 
trà bụt giấm hòa tan. Cô đặc dịch chiết và phối trộn maltodextrin đạt nồng độ 
chất khô tổng số Bx = 400, sấy phun ở 190ºC với áp suất 3 bar và lưu lượng dòng 
nhập liệu là 5 vòng/phút.  

Từ khóa: Lá vối, trích ly, cô đặc, sấy phun, phối trộn. 

ABSTRACT 
The leaves are rich in biologically active substances, especially polyphenols 

and flavonoids. Fresh lime leaves are dried in an oven with a temperature of 
55ºC, then crushed to a size of 0.5 - 1cm, incubation (leaf: licorice = 1:14) with 
water solvent at 40ºC at a certain ratio (1:40) for 2 hours, followed by extraction 
for 2.5 hours. Conduct a survey on the mixing ratio of maltodextrin, spray drying 
temperature to increase the extraction efficiency and form soluble hibiscus tea. 
Concentrate the extract and mix maltodextrin to achieve a total dry matter 
concentration of Bx = 400, spray-dry at 190ºC with a pressure of 3 bar and an 
inlet flow rate of 5 rpm. 
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1. GIỚI THIỆU 
Trong những loại trà được ưa chuộng trên thị trường 

hiện nay, trà lá vối là một trong những sản phẩm được 
người tiêu dùng tiêu thụ khá lớn nhất là đối tượng trung 
niên và người cao tuổi, những người mắc bệnh tiểu đường, 
dạ dày... người dân vẫn thích sử dụng lá vối tươi hơn vì cho 
rằng lá vối khi ủ một thời gian sẽ mất đi các hoạt chất vốn 
có. Tuy nhiên, ủ lá vối không làm mất đi hoạt tính của lá vối 
mà còn giúp tăng hương vị thơm ngon, loại bỏ được mùi 
ngái khó chịu của nước sau khi hãm. Do đó, các sản phẩm 
chế biến từ lá vối đang phát triển và được ưa chuộng, nổi 

bật là sản phẩm trà hòa tan, đem lại hàm lượng các chất 
dinh dưỡng cao vì trải qua quy trình sản xuất ủ, chiết tách 
nghiêm ngặt. Bên cạnh đó, sản phẩm trà lá vối hòa tan giúp 
tiết kiệm được quỹ thời gian của con người và cũng thuận 
tiện làm quà quê  để gửi tặng những người con xa xứ nhớ 
hương vị quê nhà, giúp giá trị kinh tế của lá vối cao hơn. 
Một điều nổi bật nhất là sản phẩm này giúp con người hạn 
chế bệnh đái tháo đường và bệnh tăng huyết áp. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 
2.1. Nguyên vật liệu nghiên cứu 

Lá vối: được thu hái tại vườn Hưng Yên, Việt Nam. 
Cam thảo: nhà thuốc Đông Y 35 Trần Bình, Mai Dịch, 

Cầu Giấy, Hà Nội 
Maltodextrin [(C�H��O�)�H�O]: Cửa hàng hóa chất kĩ 

thuật hóa học, 41 Nguyễn Phong Sắc, Cầu Giấy, Hà Nội. 
2.2. Phương pháp nghiên cứu 

Dựa vào các nghiên cứu trước đó về đặc điểm, tính chất 
thành phần các nguyên liệu để tìm hiểu đưa ra công thức 
phối trộn, quy trình sản xuất bột trà hòa tan từ lá vối [2, 3]. 

Phương pháp nghiên cứu ảnh hưởng của nhiệt độ sấy 
đến chất lượng của sản phẩm 

Phương pháp nghiên cứu tỷ lệ giữa các thành phần cam 
thảo, phụ gia maltodextrin bổ sung [(C�H��O�)�H�O] thích 
hợp đạt tới Bx = 400 

 Phương pháp xác định độ ẩm của sản phẩm sau quá 
trình sấy phun: dựa trên việc sấy mẫu trà đến khối lượng 
không đổi trong điều kiện xác định. 

Phương pháp xác định hàm lượng tro tổng số bằng 
phương pháp nung theo TCN 8124:2009 

Phương pháp đánh giá cảm quan: Phép thử cho điểm 
thị hiếu và tiêu chuẩn Việt Nam TCVN 3215:1979 về sản 
phẩm thực phẩm phương pháp cho điểm do Ủy ban Khoa 
học và Kỹ thuật Nhà nước ban hành  
3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Xác định công thức phối trộn 

3.1.1. Nghiên cứu xác định thành phần của lá vối 
Kết quả xác định thành phần hóa học của lá vối được 

trình bày trong bảng 1. 
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Bảng 1. Thành phần của lá vối 

Thành phần Độ ẩm nguyên vẹn (%) Hàm lượng tro (%) 

Hàm lượng 68,16 2,02 

3.1.2. Xác định tỷ lệ nguyên liệu chính (lá vối) và 
nguyên liệu phụ (cam thảo) 

Để sản phẩm bột trà lá vối hòa tan mang vị ngọt, hài 
hòa về màu sắc lẫn mùi vị, lựa chọn cam thảo để bổ sung. 
Kết quả nghiên cứu cho thấy ở tỉ lệ 14:1 dịch trà cho màu 
vàng xanh, mùi thơm đặc trưng của lá vối phù hợp với thị 
hiếu của người tiêu dùng. 

3.1.3. Xác định tỷ lệ nguyên liệu và dung môi (nước) 
Qua thực nghiệm ta thu được bảng tỷ lệ nguyên liệu và 

dung môi như bảng 2. 
Bảng 2. Cảm quan theo tỷ lệ nguyên liệu và dung môi 

       Tỷ lệ 
Cảm quan 

1:30 1:40 1:50 

Màu sắc Nâu đen Nâu cánh gián Nâu cánh gián 

Hương thơm 
Hương thơm của 
lá vối chiếm 1/3 
dịch trà 

Thơm tự nhiên, dễ 
chịu, đặc trưng mùi 
lá vối, thơm dịu nhẹ 
của cam thảo 

Hương thơm của 
dịch trà nhạt dần 

Mùi vị Ngọt, chát nhẹ 

Dịu nhẹ hơn, lúc đầu 
có vị đắng nhẹ, hậu 
vị ngọt dần, hài hòa 
giữa mùi và vị 

Nhạt, hầu như 
không có mùi vị 
đặc trưng của lá 
vối 

Qua thực nghiệm, khi thể tích dung môi thay đổi thì các 
chỉ tiêu cảm quan của dịch trà hòa tan cũng thay đổi. Và ở 
tỷ lệ nguyên liệu : dung môi = 1:40 cho cảm quan tốt nhất, 
hợp với thị hiếu của người tiêu dùng. 

3.1.4. Xác định ảnh hưởng của nhiệt độ sấy lá vối 
  Điều kiện nhiệt độ sẽ tác động tới chất lượng, độ khô 

và hàm lượng các chất (tannin, chất diệp lục,...) của lá vối. 
Có những sự khác biệt đáng kể về các yếu tố dinh dưỡng, 
màu sắc bởi các phương pháp, nhiệt độ sấy khác nhau. Quá 
trình sấy sau thực nghiệm được ghi nhận ở 55℃, thu được 
chất lượng lá vối khô có độ khô và màu sắc tốt nhất, ảnh 
hưởng đến chất lượng của bột sản phẩm. 

   3.1.5. Xác định thời gian ủ trà, nhiệt độ ủ trà 
Qua thực nghiệm ta thu được bảng khảo sát thời gian 

và nhiệt độ ủ trà như bảng 3. 
Bảng 3. Khảo sát thời gian và nhiệt độ ủ trà 

 
1h 2h 

40℃ 50℃ 60℃ 40℃ 50℃ 60℃ 

Màu sắc Vàng nâu 
nhạt 

Vàng nâu 
cánh gián 

Vàng nâu 
đậm 

Nâu cánh 
gián Nâu đậm Nâu đất 

Hương 
thơm 

Hầu như 
không có 

hương 
thơm của 
nguyên 

liệu 

Có mùi 
hương 

nhẹ của 
lá vối và 

cam thảo 

Có mùi 
hương của 

nguyên 
liệu nhưng 

chưa rõ 
nét 

Có mùi 
hương 

đặc trưng 
của lá vối 
và thơm 
nhẹ của 

cam thảo 

Có mùi 
hương 

của lá vối 
và cam 

thảo đậm 

Mùi 
hương 

rất nồng 
của 

nguyên 
liệu 

Mùi vị Nhạt 

Đậm vị 
hơn so 

với nhiệt 
độ 40 °C 

Đã xuất 
hiện vị 

đắng và 
ngọt của 
nguyên 

liệu 

Lúc đầu 
có vị 
đắng 

nhẹ, hậu 
vị ngọt 
thanh 

Đậm vị 
đắng, 

chát của 
lá vối và 
hậu vị 

ngọt gây 
khó chịu 

ở cổ họng 

Đậm 
mùi cam 

thảo, 
hầu như 
không 

mùi 
hương 
của lá 

vối 

Dựa trên kết quả bảng 3 cho thấy, khi ủ trà tại các 
khoảng thời gian và nhiệt độ khác nhau thì chất lượng cảm 
quan của dịch trà sẽ thay đổi. Qua thực nghiệm, ta thấy 
dịch trà sau khi ủ ở 40°C trong 2h cho màu sắc, hương 
thơm và mùi vị hoàn hảo nhất, tạo ra sản phẩm thu hút 
được thị hiếu của người tiêu dùng. 

3.1.6. Khảo sát thời gian trích ly 
Sử dụng nguyên liệu lá vối nghiền 0,5 - 1cm, tỷ lệ 

nguyên liệu (lá vối + cam thảo) : nước là 1:40, nhiệt độ trích 
ly 40ºC, thời gian trích ly 3 giờ. Kết quả cho thấy dịch trích ly 
thu được có màu nâu cánh gián đặc trưng. Hiệu suất trích ly 
bằng dung môi nước thực tế đạt 61,67% trên khối lượng 
khô tuyệt đối - tương đối cao và các cấu tử được trích ly 
nhiều có thể mang lại giá trị cao cho sản phẩm. 

3.1.7. Khảo sát tỷ lệ sử dụng phụ gia Maltodextrin  
Qua thực nghiệm ta thu được bảng khảo sát tỷ lệ sử 

dụng phụ gia như bảng 4. 
Bảng 4. Kết quả khảo sát tỷ lệ phụ gia 

Độ Bx 
Nhận xét 

Màu sắc Hương thơm Mùi vị Trạng thái 

20 Vàng nâu 
nhạt 

Nhạt Nhạt, có vị chát 
đậm 

Không thay 
đổi 

30 Nâu nhạt Thơm nhẹ hương 
cam thảo và lá vối Ngọt nhẹ Có độ sánh 

nhẹ 

40 
Nâu cánh 

gián 
Hương thơm hài 

hòa, dịu nhẹ 
Ngọt thanh và 

chát nhẹ 
Độ sánh vừa 

phải 

50 Nâu đất 
Hương của 

maltodextrin làm 
mất mùi lá vối 

Ngọt đậm vị của 
đường, mất 

hòan toàn mùi 
vị của lá vối 

Sánh đặc 

Dựa bảng khảo sát trên, ta thấy rõ độ Bx =  400 đem lại 
sự hài hòa và độ sánh vừa phải, đem lại năng suất cao cho 
quá trình sấy phun. Nếu độ Bx > 400 sẽ gây tổn thất trong 
quá trình sấy, nhiệt độ sấy cao sẽ làm cho dịch cô chưa kịp 
tạo hạt đã chảy ra và tạo caramel ảnh hưởng đến chất 
lượng, cảm quan của sản phẩm. 

3.1.8. Xác định ảnh hưởng của nhiệt độ sấy phun 
Hiệu suất thu hồi sản phẩm ở nhiệt độ sấy 160ºC đến 

190ºC tăng. Khi tăng từ nhiệt độ 190ºC lên 200ºC, hiệu suất 
thu hồi sản phẩm có dấu hiệu giảm xuống. Nhiệt độ quá 
thấp hay quá cao đều bất lợi cho quá trình sấy dịch trà. 
Nhiệt độ khí sấy thấp thì độ ẩm các hạt vật liệu sấy vẫn còn 
khá cao, bám nhiều lên thành buồng sấy, làm giảm hiệu 
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suất thu hồi sản phẩm sau sấy. Ở nhiệt độ khí sấy cao, bột 
sấy đạt độ ẩm khá tốt nhưng có một ít vật liệu sấy bị cháy, 
bám lên thành buồng sấy, sản phẩm sau khi sấy bị giảm 
mùi thơm hoặc vị biến tính. Qua đó, chọn nhiệt độ sấy ở 
190ºC vừa cho chất lượng cảm quan tốt nhất, dịch hòa tan 
trong, màu vàng xanh, mùi thơm đặc trưng, vị hài hòa, có 
thể bảo quản trong thời gian tương đối dài. 

3.1.9. Đánh giá cảm quan 
Đánh giá cảm quan sản phẩm đồ uống theo Tiêu chuẩn 

Việt Nam TCVN 3215:1979 theo hệ điểm 20 trên một thang 
thống nhất 6 bậc (điểm từ 2 đến 5). Sản phẩm trà lá vối hòa 
tan đạt chất lượng khá về mặt cảm quan (17,472 điểm). Trà 
lá vối hòa tan có trạng thái trong, sáng, bột trà tan hoàn 
toàn trong nước. Màu sắc của dịch trà lá vối vàng xanh 
nhạt, có mùi thơm nhẹ của cam thảo. Sản phẩm có vị ngọt 
đắng của lá vối và vị ngọt thanh của cam thảo đặc trưng, 
khá hài hòa, hậu vị ngọt. 

3.2. Tóm tắt nội dung khảo sát 
Tỷ lệ nguyên liệu chính (lá vối) và nguyên liệu phụ (cam 

thảo): 1:14 

Tỷ lệ nguyên liệu và dung môi (nước): 1:40 

Nhiệt độ sấy lá vối: 55℃ 

Thời gian ủ trà: 2h 

Nhiệt độ ủ trà: 40°C 

Thời gian trích ly: 3h 

Sử dụng phụ gia Maltodextrin (C�H��O�): Bx = 400  

Nhiệt độ sấy phun: 190ºC 

3.3. Quy trình sản xuất bột trà hoà tan từ lá vối 
            

 
Hình 1. Quy trình sản xuất bột trà hoà tan từ lá vối 

4. KẾT LUẬN 
Bài báo đã đưa ra quy trình sản xuất và công nghệ chế 

biến trà hòa tan từ lá vối. Từ các nguyên liệu lá vối, cam 
thảo, đường maltodextrin, chúng tôi đã kết hợp, đưa ra quy 
trình và hoàn thiện quy trình thông qua việc khảo sát các tỷ 
lệ thành phần hóa học của lá vối. Với sự kết hợp các tỷ lệ 
khác nhau giữa các thành phần dẫn đến sự thay đổi khác 
nhau về hàm lượng, độ tro, độ ẩm... Nhìn chung, với việc 
kết hợp lá vối, cam thảo và đường maltodextrin với nhau 
tạo thanh đặc tính cảm quan có thể chấp nhận gần với trà 
hòa tan thông thường. Từ đó, xây dựng quy trình hoàn 
thiện, ứng dụng sản xuất. 
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