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TÓM T8T 
Nghiên c:u ch+ bi+n trà ?en t! lá chè Tru%i thu hái theo truy'n th0ng c(a ng*+i dân b.n ?/a ?ã 
?*1c th2c hi3n l4n ?4u tiên. Lá chè Tru%i sau khi thu hái ?*1c r9a s:ch, ?; ráo và b.o qu.n l:nh 
trong túi PE ?; ti+n hành kh.o sát và l2a chAn các thông s0 công ngh3 phù h1p t! công ?o:n làm 
héo ?+n công ?o:n sGy d2a vào các chH tiêu nh* hàm l*1ng tanin, hàm l*1ng polyphenol, hàm 
l*1ng chGt hòa tan, ?J Km… cMng nh* các chH tiêu c.m quan c(a s.n phKm trà ?en. Lá chè Tru%i 
nguyên li3u s9 dNng trong nghiên c:u này ?*1c l2a chAn t! lá th: 3 ?+n lá th: 5. Quá trình làm 
héo ?*1c ti+n hành trong phòng thoáng khí S nhi3t ?J 30 - 35oC, ?J Km 60 - 65% vYi th+i gian làm 
héo thích h1p là 3 gi+, nguyên li3u lá chè có hàm l*1ng n*Yc ?:t 65,83%, hàm l*1ng tanin 21,05% 
chGt khô (ck), hàm l*1ng chGt khô hòa tan 41% ck và hàm l*1ng polyphenol 16,67% ck. Công 
?o:n vò chè ?*1c ti+n hành trong th+i gian 30 phút, ?J dap t+ bào ?:t 86,33% và tH l3 vNn 5,40% 
phù h1p vYi 10TCN 458:2001. Lên men S nhi3t ?J 25 - 30oC, ?J Km 85 - 90% trong th+i gian 3 gi+ 
trà ?en thành phKm có td l3 TF/TR cao nhGt (1/14). SGy ?0i l*u S nhi3t ?J 90oC trong th+i gian 90 
phút ?ã ?*1c l2a chAn khi trà ?en thành phKm có ?J Km d*Yi 5%, hàm l*1ng polyphenol ?:t 
14,44% ck, hàm l*1ng tanin ?:t 14,31% ck. S.n phKm trà ?en t! nguyên li3u lá chè Tru%i truy'n 
th0ng có h*hng v/ ?ic tr*ng, mùi thhm trà t2 nhiên, v/ chát nhj, d/u ngAt hài hòa, ?ic tr*ng cho 
s.n phKm. N*Yc pha trà ?en có màu ?k nâu ?am, có vi'n vàng.  

T! khóa: Trà ?en, chè Tru%i, huy3n Phú LJc, tHnh Th!a Thiên Hu+. 
  
1. $%T V(N $* 3 

Cây chè thuJc chi Camellia, mJt chi th2c vat 
có hoa trong hA Theaceae và có 2 gi0ng chính: 
Camellia sinensis var. sinensis và Camellia 
sinensis var. assamica; các ch%i non bao g%m mJt 
búp và 2 hoic 3 lá th*+ng ?*1c ch+ bi+n làm trà 
[1]. Trà là th:c u0ng ?*1c tiêu thN th*+ng xuyên 
th: 2 trên toàn th+ giYi và 2/3 dân s0 th+ giYi u0ng 
trà, do vay, nhi'u qu0c gia trên th+ giYi ?ã tr%ng 
chè vYi mNc ?ích th*hng m:i [2]. Nhi'u nghiên 
c:u ?ã chH ra rpng, kh. n)ng kháng oxy hóa, 
kháng khuKn, kh. n)ng phòng, ch0ng các b3nh: 
Tim m:ch, ung th*, béo phì… c(a n*Yc trà ch( 
y+u do polyphenol quy+t ?/nh [3]. Hàm l*1ng 
polyphenol trong trà xanh và trà ?en l4n l*1t npm 
trong kho.ng 28 - 35% chGt khô và 13 - 25% chGt 
khô, hàm l*1ng tanin trong trà ?en thành phKm 
trung bình t! 12 - 18% chGt khô, trong trà xanh t! 

                                         
1 Trường Đại học Nông Lâm, Đại học Huế 
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20 - 30% chGt khô, còn l:i là các chGt protein, 
khoáng, xh, lignin và pectin [4]. Ngoài ra, vi3c 
u0ng trà th*+ng xuyên giúp t)ng c*+ng s:c khke 
tim m:ch và trao ?qi chGt, gia t)ng ho:t ?Jng c(a 
các enzyme có liên quan ?+n vi3c b.o v3 t+ bào 
ch0ng l:i các lo:i ph.n :ng oxy hóa trong huy+t 
thanh và s2 xuGt hi3n c(a catalase trong ?Jng 
m:ch ch( [5]. Catechin trong trà xanh .nh h*Sng 
?+n quá trình chuy;n hóa lipid theo nhi'u con 
?*+ng khác nhau và ng)n ng!a s2 xuGt hi3n c(a 
m.ng xh vsa ?Jng m:ch. Vi3c tiêu thN trà làm 
gi.m s2 hGp thu chGt béo trung tính và cholesterol. 

Tùy thuJc vào kt thuat s.n xuGt, có th; ch+ 
bi+n thành các d:ng s.n phKm trà xanh, trà ?en 
(H%ng Trà), ô long, trung, vàng. S.n l*1ng trà th+ 
giYi ?ã t)ng hhn gGp ?ôi trong 20 n)m qua (2001 - 
2021), s.n l*1ng trà ?en t)ng tr*Sng vYi t0c ?J 
nhanh hhn trà xanh và 90% trà tiêu thN trên th+ 
giYi là trà ?en. v Vi3t Nam, theo công b0 c(a 
Nguy%n Nghwa Thìn (2007) [6] nhsng cây chè d:i 
?4u tiên ?*1c tìm thGy S Su0i Giàng (tHnh Yên 
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Bái); thôn Nguyên, Cao BI (t3nh Hà Giang) và 

Tam GEo (t3nh Venh Phúc). Hi"n nay, cây chè Hã 

tr& nên ph$ bi%n và phân bH & nhi5u HRa ph)|ng 

khác nh): Thái Nguyên, Lâm GIng, Thanh Hóa. 

Cây chè TruIi & huy"n Phú LCc, t3nh Th,a Thiên 

Hu% H)Ac trIng & vùng HIng bzng, H!t ven sông 

bzng ph)|ng pháp giâm hom và )|m h2t. V5 hình 

dáng, thân cây chè TruIi nhÉ, cao t, 1,5 - 2,5 m; lá 

chè TruIi nhÉ h|n, ch3 bzng 1/2 hay 2/3 lá chè 

H)Ac trIng & các HRa ph)|ng khác, lá có màu xanh 

m2 non, lá h|i ngE vàng, dày và nhÉ. Chè TruIi 

th)*ng H)Ac thu ho2ch theo ph)|ng pháp truy5n 

thHng (Thu hái lá già - lá th< 3 H%n lá th< 6 tính t, 

búp) vào tháng 3, tháng 8, tháng 12 hzng n6m. 

Hi"n nay, ch3 có mCt doanh nghi"p ch% bi%n lá chè 

TruIi thành sEn phNm trà xanh và lá chè s!y khô. 

Do vFy, sEn phNm ch)a Ha d2ng, thR tr)*ng tiêu 

thV nhÉ l], ch)a Háp <ng H)Ac nhu c1u c>a nhi5u 

HHi t)Ang khách hàng. Nghiên c<u mCt sH y%u tH 

công ngh" Enh h)&ng H%n quá trình ch% bi%n trà 

Hen t, lá chè TruIi t2i huy"n Phú LCc, t3nh Th,a 

Thiên Hu% nhzm t2o ra sEn phNm trà Hen t, nguIn 

nguyên li"u bEn HRa, Ha d2ng hóa sEn phNm.  

2. V%T LI)U VÀ PH./NG PHÁP  

2.1. Nguyên vFt li"u và hóa ch!t 

Nguyên li"u: Lá chè TruIi H)Ac thu hái t, 

nhjng cây chè c$ thV & làng TruIi, xã LCc An, 

huy"n Phú LCc, t3nh Th,a Thiên Hu%. Lá chè H)Ac 

thu hái vào sáng sim (tháng 8 H%n tháng 9), ch9n 

nhjng lá không héo úa, không sâu h2i (lá th< 3 

H%n lá th< 5). Lá chè sau khi H)Ac thu hái, H=t 

trong thùng carton vFn chuy8n v5 phòng thí 

nghi"m trong ngày. Lá chè H)Ac rla s2ch, H8 ráo 

n)ic, bao gói bzng túi PE và bEo quEn trong kho 

l2nh & Hi5u ki"n nhi"t HC 12 - 16oC, HC Nm t, 80 - 

85%.  

Hóa ch!t: N)ic c!t, axit galic, natri 

hydrocacbonat (NaHCO3 2,5%), cIn (96o), 

indigocacmin 0,1%, H2SO4 HFm H=c, KMnO4 0,1 N, 

kali dicromat (K2Cr2O7), axit oxalic, thuHc thl 

Folin-Ciocalteu. T!t cE hóa ch!t sl dVng trong 

nghiên c<u H5u H2t h2ng phân tích.   

Thi%t bR: T> s!y HHi l)u (KH-55A- Trung 

QuHc), cân Hi"n tl (N92, A&D-Hàn QuHc), máy Ho 

quang ph$ UV - Vis U2900 Hitachi, NhFt BEn, chEo 

sao HEo hình quE c1u HHt nóng bzng gas.  

2.2. BH trí thí nghi"m 

2.2.1. KhEo sát Enh h)&ng c>a th*i gian làm 

héo H%n ch!t l)Ang c>a sEn phNm trà Hen 

Thí nghi"m H)Ac bH trí hoàn toàn ng~u nhiên 

và H)Ac thBc hi"n vii 3 l1n l=p l2i. Lá chè sau khi 

thu hái, rla s2ch, H8 ráo, bao gói bzng túi PE và 

bEo quEn trong kho l2nh & Hi5u ki"n nhi"t HC 12 - 

16oC, HC Nm t, 80 - 85% H)Ac dùng làm nguyên li"u 

H8 ti%n hành các thí nghi"m. Ti%n hành làm héo 

trong phòng thoáng khí nhi"t HC 30 - 35oC, HC Nm 

60 - 65%, l1n l)At & th*i gian 0, 2, 3, 4 gi* vii HC dày 

6 - 10 mm. Trong quá trình héo, c< sau 25 - 30 phút 

ti%n hành HEo nhó chè 1 l1n. CH HRnh th*i gian vò 

là 15 phút, th*i gian lên men là 3 gi* vii HC Nm 90% 

và nhi"t HC s!y & 80oC. DBa vào các ch3 tiêu hàm 

l)Ang n)ic, ch!t tan, hàm l)Ang tannin, 

polyphenol t$ng sH và ch!t l)Ang cEm quan H8 

ch9n th*i gian làm héo thích hAp.  

2.2.2. KhEo sát Enh h)&ng c>a th*i gian vò chè 

H%n ch!t l)Ang c>a sEn phNm trà Hen.  

Sau khi ch9n H)Ac th*i gian làm héo, ti%n 

hành khEo sát Enh h)&ng c>a th*i gian vò chè H%n 

ch!t l)Ang chè Hen. Ti%n hành công Ho2n vò chè 

(vò th> công) trong phòng thoáng khí & nhi"t HC 

phòng 30 - 35oC & các m<c th*i gian 25 phút, 30 

phút và 35 phút. Sl dVng sàng tiêu chuNn vii m�t 

l)ii c>a sàng có kích th)ic nh!t HRnh (sàng có 2 

t1ng, l_ l)ii 0,4 mm và 0,16 mm) H8 sàng lo2i bÉ 

vVn và bVi ra khÉi chè. M_i thí nghi"m H)Ac bH trí 

vii 3 l1n l=p. Các công Ho2n sau quá trình vò chè 

và các ch3 tiêu theo dõi H)Ac ti%n hành t)|ng tB 

nh) các b)ic & thí nghi"m tr)ic. Bên c2nh Hó, các 

ch3 tiêu tÅ l" HC dFp t% bào (%), tÅ l" vVn (%) cyng 

H)Ac Hánh giá trong thí nghi"m này.  

2.2.3. KhEo sát Enh h)&ng c>a th*i gian lên 

men H%n ch!t l)Ang c>a sEn phNm trà Hen. 

Quá trình lên men Enh h)&ng lin H%n ch!t 

l)Ang, h)|ng vR c>a trà Hen thành phNm và H)Ac 

thBc hi"n sau khi lá chè bR oxy hoá trong quá trình 

vò chè do t% bào c>a lá chè bR phá vç. Lá chè vò 

H)Ac ti%n hành lên men & nhi"t HC 25 - 30oC, HC Nm 

85 - 90% trong th*i gian 1, 2, 3, 4 gi* vii HC dày t, 6 

- 10 cm. Các công Ho2n khác H)Ac k% th,a và ti%n 
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hành nh) các thí nghi"m tr)ic. DBa vào các ch3 

tiêu hàm l)Ang ch!t tan, hàm l)Ang tanin, hàm 

l)Ang polyphenol và Hánh giá cEm quan H8 lBa 

ch9n th*i gian lên men phù hAp.  

2.2.4. KhEo sát Enh h)&ng c>a quá trình s!y 

H%n ch!t l)Ang c>a sEn phNm trà Hen. 

K%t thúc quá trình lên men, các ch3 tiêu ch!t 

l)Ang Hã H2t yêu c1u, do vFy c1n h2n ch% tHi Ha 

ho=c ch!m d<t ho2t HCng lên men c>a các enzyme 

cyng nh) H)a HC Nm sEn phNm H2t H%n HC Nm an 

toàn H8 bEo quEn sEn phNm. Thí nghi"m Enh 

h)&ng c>a quá trình s!y H%n ch!t l)Ang trà Hen 

thành phNm H)Ac ti%n hành trong Hi5u ki"n s!y 

HHi l)u.  

- KhEo sát Enh h)&ng c>a nhi"t HC s!y H%n 

ch!t l)Ang c>a sEn phNm trà Hen: S!y HHi l)u & các 

m<c nhi"t HC: 80oC, 90oC, 100oC vii th*i gian 80 

phút H)Ac thBc hi"n trong thí nghi"m này. Phân 

tích các ch3 tiêu HC Nm, hàm l)Ang ch!t khô hòa 

tan, hàm l)Ang tanin, hàm l)Ang polyphenol, Hánh 

giá cEm quan H8 lBa ch9n nhi"t HC s!y phù hAp. 

- KhEo sát Enh h)&ng c>a th*i gian s!y H%n 

ch!t l)Ang c>a sEn phNm trà Hen: Sau khi lBa ch9n 

H)Ac nhi"t HC s!y phù hAp, ti%p tVc khEo sát th*i 

gian s!y & 50, 70, 90 và 110 phút. Khi HC Nm c>a trà 

Hen H2t d)ii 10% ti%n hành cân và l=p l2i 20 phút 

mCt l1n H%n khi sEn phNm trà Hen H)Ac s!y H%n HC 

Nm d)ii 5% thì d,ng quá trình s!y và phân tích các 

ch3 tiêu hàm l)Ang ch!t khô hòa tan, hàm l)Ang 

tanin, hàm l)Ang polyphenol, Hánh giá cEm quan 

H8 lBa ch9n th*i gian s!y phù hAp.   

2.3. Ph)|ng pháp xác HRnh các ch3 tiêu theo 

dõi 

2.3.1. Ph)|ng pháp l!y m~u  

L!y m~u chè là mCt khâu quan tr9ng c>a quá 

trình phân tích các H=c tính hóa sinh ho=c Hánh 

giá ch!t l)Ang cEm quan c>a lá chè. M~u chung t2i 

phòng thí nghi"m H)Ac xl lý làm s2ch, c�t cuHng. 

Chia làm 2 m~u: M~u l)u và m~u H8 ti%n hành các 

thí nghi"m theo TCVN 9017:2011 [7]. 

2.3.2. Xác HRnh HC Nm theo ph)|ng pháp s!y 

H%n khHi l)Ang không H$i 

GC Nm c>a nguyên li"u H)Ac xác HRnh theo 

TCVN 5613:2007 [8]. Ti%n hành s!y m~u & nhi"t 

HC 103˚C H8 làm bay h%t h|i Nm trong nguyên li"u. 

Sau Hó, cân nguyên li"u H8 xác HRnh khHi l)Ang 

nguyên li"u tr)ic và sau khi s!y khô, t, Hó tính 

H)Ac ph1n tr6m Nm có trong nguyên li"u. 

2.3.3. Xác HRnh hàm l)Ang ch!t hòa tan theo 

ph)|ng pháp Voronsov 

Cân 2 g chè vii HC chính xác 0,001 g, cho vào 

bình c1u có dung tích 500 cm3 và hoà bzng n)ic 

c!t sôi. Ti%n hành l�p sinh hàn ng)Ac và Hun trên 

b%p cách thuÅ trong 60 phút, khu!y H5u n)ic 

trong bình H8 chè không dính vào thành bình. K%t 

thúc quá trình chi%t làm nguCi nhanh bình d)ii vòi 

n)ic, dRch chi%t H)Ac chuy8n HRnh l)Ang vào bình 

HRnh m<c có dung tích 500 cm3, thêm n)ic c!t H%n 

v2ch HRnh m<c và l�c H5u sau Hó l9c qua ph-u l9c 

khô. L!y 50 cm3 dung dRch vào bát s< khô Hã bi%t 

khHi l)Ang, cho bay h|i trên nIi cách thuÅ, sau Hó 

H=t chén có ph1n c=n vào t> s!y & nhi"t HC l03 ± 

2oC, s!y trong 2 gi* và làm nguCi trong bình hút 

Nm rIi cân. Ti%n hành s!y 1 gi*, làm nguCi và cân, 

l=p l2i H%n khi hi"u c>a 2 k%t quE cân liên ti%p 

không lin h|n 0,002 g [9].  

Hàm l)Ang ch!t hòa tan theo ch!t khô H)Ac 

tính theo công th<c sau:  

X =  100 (%) 

Trong Hó: X là hàm l)Ang ch!t hòa tan theo 

ch!t khô (%); p1 là khHi l)Ang cHc s< (g); p1 là khHi 

l)Ang cHc s< và ch!t hòa tan cân l1n cuHi cùng; V 

là th8 tích toàn bC dRch chi%t m~u nghiên c<u (ml); 

m là khHi l)Ang m~u khô (g); 30 là l)Ang dRch 

chi%t dùng H8 bay h|i; 100 là h" sH chuy8n thành 

%. 

2.3.4. Xác HRnh hàm l)Ang tro t$ng sH 

Tro t$ng sH H)Ac xác HRnh theo TCVN 

5611:1991 [10]. Nung nóng m~u chè & nhi"t HC cao 

525 ± 25oC, nhi"t HC cao các hAp ch!t hju c| có 

trong chè bR cháy hoàn toàn ch3 còn l2i ph1n tro 

màu xám có khHi l)Ang không H$i, cân khHi l)Ang 

sé xác HRnh H)Ac hàm l)Ang tro t$ng sH.  

2.3.5. Ph)|ng pháp xác HRnh tÅ l" chè vVn  

Sl dVng sàng 2 t1ng, t1ng trên có kích th)ic 

m�t l)ii 0,4 mm, t1ng d)ii 0,16 mm. T, m~u trung 

bình cân chính xác 100 g chè trong cHc th>y tinh 
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và trEi lên l)ii trên c>a bC sàng, sàng trong 3 phút 

vii HC rung l�c H5u 100 - 120 vòng/phút. Cân chè & 

d)ii m_i sàng vii sai sH không lin h|n 0,1 g [9].  

TÅ l" vVn tính theo ph1n tr6m khHi l)Ang m~u 

H)Ac tính theo công th<c sau:  

X=  

Trong Hó: X là tÅ l" vVn tính theo ph1n tr6m 

khHi l)Ang m~u (%); m1 là khHi l)Ang vVn lCt qua 

sàng th< 1 tính bzng gam; m là khHi l)Ang m~u l!y 

H8 phân tích tính bzng gam. 

2.3.6. Ph)|ng pháp xác HRnh tÅ l" HC dFp t% 

bào c>a lá chè vò   

GC dFp t% bào c>a lá chè vò H)Ac xác HRnh 

theo ph)|ng pháp c>a Vy ThR Th) và cs (2001) 

[11]. M~u chè sau khi vò H)Ac l!y & 3 vR trí khác 

nhau. L!y m~u trung bình theo ph)|ng pháp 

H)*ng chéo vii khoEng 40 - 50 lá chè vò. Sau Hó 

ch9n 30 lá chè vò, dùng tay ho=c kóp trEi lá chè, 

nhúng vào dung dRch K2Cr2O7 1% trong th*i gian 3 

phút. Các ch!t tanin trong các t% bào c>a lá chè bR 

oxi hóa b&i K2Cr2O7 chuy8n thành màu Hen. L!y 

dung dRch K2Cr2O7 ra, rla lá chè nhi5u l1n bzng 

n)ic c!t. Sau Hó, trEi lá chè ra xem các v%t Hen 

chi%m bao nhiêu ph1n tr6m di"n tích lá chè. T, Hó, 

cCng ph1n tr6m v%t Hen c>a t,ng lá chia cho sH lá 

(30 lá) sé thu H)Ac ph1n tr6m HC dFp t% bào trung 

bình c>a chè. 

GC dFp t% bào lá chè tính theo ph1n tr6m H)Ac 

tính theo công th<c sau: 

X% = (X1 + X2+ X3+...+ X30)/30 

Trong Hó: X là HC dFp t% bào lá chè tính theo 

ph1n tr6m; Xi là % di"n tích lá chè th< i bR thâm Hen 

(i= 1, 2, 3,... 30). 

2.3.7. Ph)|ng pháp xác HRnh hàm l)Ang 

polyphenol bzng ph)|ng pháp Folin-Ciocalteau  

Polyphenol t, ph1n m~u thl c>a lá chè H)Ac 

nghi5n mRn và chi%t bzng metanol 70% & 70˚C. Chè 

hòa tan H)Ac hòa trong n)ic nóng H)Ac b$ sung 

10% (th8 tích) axetonitril H8 $n HRnh dRch chi%t. 

Các polyphenol trong dRch chi%t H)Ac xác HRnh 

bzng Ho màu, dùng thuHc thl Folin-Ciocalteu. 

ThuHc thl ch<a ch!t oxy hóa axit phospho-

vonframic, trong quá trình khl, các nhóm hydroxy 

phenol d- bR oxi hóa, ch!t oxy hóa này t2o ra màu 

xanh có HC h!p thV cBc H2i & b)ic sóng 765 nm. 

Hàm l)Ang polyphenol H)Ac xác HRnh theo TCVN 

9745-1:2013 [12].  

2.3.8. Ph)|ng pháp  xác HRnh hàm l)Ang tanin 

theo ph)|ng pháp Leventhal  

Tanin là hAp ch!t khl, khi bR oxy hóa b&i 

KMnO4 trong môi tr)*ng axit vii ch!t ch3 thR 

indigocarmin sé t2o thành khí cacbonic và n)ic, 

HIng th*i làm m!t màu xanh c>a indigocarmin. 

DBa vào l)Ang KMnO4 phEn <ng H8 tính l)Ang 

tanin trong dung dRch thí nghi"m [11].  

2.3.9. Xác HRnh hàm l)Ang theaflavin (TF) và 

Thearubigin (TR) trong chè Hen bzng ph)|ng 

pháp quang ph$ k%  

Theaflavin và Thearubigins là sEn phNm oxy 

hóa c>a các hAp ch!t catechin, 2 hAp ch!t này khi 

pha chè Hen t2o thành màu H=c tr)ng c>a n)ic 

chè Hen. N)ic chè sau khi xl lí bzng ethy acetate 

ho=c isobutylmethylkenton nh)ng không hòa tan 

trong natri carbonate axit (NaHCO3). KhE n6ng 

h!p thV tHi Ha & b)ic sóng 380 nm và 460 nm [13].  

2.3.10. Ph)|ng pháp Hánh giá ch!t l)Ang cEm 

quan 

Gánh giá ch!t l)Ang cEm quan H)Ac thBc hi"n 

theo TCVN 3218:2012 [14]. Ch!t l)Ang cEm quan 

c>a sEn phNm H)Ac Hánh giá theo thang 5 Hi8m. 

Trong Hó, t, 1 - 5 <ng vii m<c khuy%t tFt giEm 

d1n, & 5 Hi8m sEn phNm coi nh) không có l_i nào 

trong tính ch!t Hang xét, sEn phNm có tính tHt H=c 

tr)ng và rõ r"t cho ch3 tiêu Hó. Ch!t l)Ang sEn 

phNm là t$ng Hi8m các ch3 tiêu sau khi Hã nhân vii 

h" sH quan tr9ng. Các ch3 tiêu trong cùng mCt sEn 

phNm, ch3 tiêu nào Enh h)&ng lin H%n sEn phNm 

h|n thì h" sH quan tr9ng c>a ch3 tiêu Hó cao h|n. 

Giá trR Hi8m cuHi cùng là t$ng Hi8m khi Hã nhân 

vii h" sH. Khi Hánh giá ch!t l)Ang cEm quan bzng 

mCt hCi HIng thì Hi8m ch!t l)Ang c>a ch3 tiêu nào 

là Hi8m trung bình c>a m_i thành viên nhân vii h" 

sH quan tr9ng. Các ch3 tiêu và h" sH quan tr9ng 

t)|ng <ng nh) sau: Ngo2i hình (1,0); màu n)ic 

chè (0,6); mùi n)ic chè (1,2); vR n)ic chè (1,2).  
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2.3.11. Xl lý sH li"u 

T!t cE các thí nghi"m H5u H)Ac l=p l2i ít nh!t 3 

l1n. K%t quE thí nghi"m H)Ac phân tích ANOVA và 

ki8m HRnh Ducan (5%) H8 so sánh sB khác bi"t 

gija các giá trR trung bình. Các phân tích thHng kê 

H)Ac xl lý trên ph1n m5m IBM SPSS statistics 20. 

3. K5T QU7 NGHIÊN C:U VÀ TH7O LU%N 

3.1. ình h)&ng th*i gian làm héo H%n ch!t 

l)Ang c>a sEn phNm trà t, nguyên li"u lá chè TruIi 

Quá trình làm héo làm thay H$i m2nh mé và 

sâu s�c các quá trình bi%n H$i sinh lý sinh hóa 

trong lá chè t)|i. Làm héo chè Húng kë thuFt 

không nhjng t2o ra sB HIng H5u v5 HC d]o c>a lá 

chè mà còn gij l2i H)Ac ph1n lin các hAp ch!t 

tanin, ch!t hoà tan cyng nh) làm t6ng ho2t tính 

c>a enzyme polyphenoloxydase t2o Hi5u ki"n 

thuFn lAi cho quá trình vò và lên men sau này, t2o 

nên tính ch!t H=c tr)ng c>a sEn phNm, tránh gãy 

vVn… [15, 16]. K%t quE khEo sát Enh h)&ng c>a 

th*i gian làm héo H%n ch!t l)Ang c>a trà Hen H)Ac 

th8 hi"n & bEng 1.  

BEng 1. SB thay H$i mCt sH thành ph1n hóa lý trong th*i gian làm héo 

Th*i gian 

làm héo (gi*) 

Hàm l)Ang n)ic 

(%) 

Hàm l)Ang tanin             

(% ck) 

Hàm l)Ang ch!t                   

hòa tan (% ck) 

Hàm l)Ang 

polyphenol (% 

ck) 

0 72,36d ± 0,45 24,67a ± 0,35 39,72b ± 1,88 18,40a ± 0,28 

2 69,67c ± 0,76 21,38b ± 0,73 38,28bc ± 0,24 17,02b ± 0,42 

3 65,83b ± 0,28 21,05b ± 0,73 41,00a ± 0,44 16,67b ± 0,19 

4 58,59a ± 0,25 19,52c ± 0,42 37,95c ± 0,42 14,33c ± 0,26 

Ghi chú: Các k%t quE trong cùng mCt cCt, các giá trR có cùng ít nh!t mCt chj cái thì không khác nhau 

& m<c ý nghea 5%. 

BEng 1 cho th!y, hàm l)Ang n)ic trong lá chè 

TruIi dùng làm nguyên li"u & m<c khá cao: 

72,36%. K%t quE nghiên c<u này t)|ng tB nh) k%t 

quE nghiên c<u c>a Ngô Duy Ý (2015) [17], khi 

nghiên c<u thành ph1n hóa h9c c>a dRch chi%t lá 

chè xanh, hàm l)Ang n)ic trong lá chè TruIi & 

m<c 73,42%. Hàm l)Ang ch!t hòa tan trong lá chè 

TruIi H2t khá cao: 39,72% ck. Theo Giang Trung 

Khoa và cs (2017) [18], nguyên li"u có hàm l)Ang 

ch!t hòa tan càng lin thì ch!t l)Ang càng cao và 

ng)Ac l2i, hàm l)Ang ch!t hòa tan trong lá chè già 

Trung du H2t 34,13% ck. K%t quE này cho th!y, chè 

TruIi có hàm l)Ang ch!t hoà tan cao. K%t quE 

phân tích hàm l)Ang tanin trong lá chè TruIi & 

m<c 24,67% ck, k%t quE này th!p h|n so vii hàm 

l)Ang tanin trong lá chè Trung du (28,63% ck) 

[19], cyng nh) trong lá chè PH11 (32,60% ck) [20]. 

Nh)ng phù hAp vii k%t quE nghiên c<u c>a Lê 

Tu!n An và cs (2020) [21], khi phân tích thành 

ph1n hóa h9c c>a các m~u lá chè xanh thu hái & 

các t3nh: Thái Nguyên, Phú Th9, B�c K2n, hàm 

l)Ang tanin dao HCng t, 20 - 30% ck. Theo Vy ThR 

Th) và cs (2011) [11], Giang Trung Khoa và cs 

(2011) [22], hàm l)Ang polyphenol trong H9t chè 

giEm d1n t, búp xuHng cuCng, lá chè trIng t2i t3nh 

Thái Nguyên và Hòa Bình có hàm l)Ang 

polyphenol trong búp, lá H1u t, 30 - 32% ck, lá th< 

hai t, 25 - 28% ck, lá th< ba t, 20 - 22% ck, lá th< t) 

t, 16 - 18% ck, lá chè già t, 10 - 13% ck phù hAp vii 

k%t quE nghiên c<u này (hàm l)Ang polyphenol 

trong lá chè TruIi là 18,40% ck). 

 Khi thBc hi"n làm héo nguyên li"u lá chè 

TruIi, hàm l)Ang n)ic, tanin và polyphenol H5u có 

xu h)ing giEm theo th*i gian. Hàm l)Ang ch!t hòa 

tan t6ng sau 3 gi* làm héo sau Hó giEm rõ r"t. Hàm 

l)Ang tanin giEm góp ph1n làm giEm vR chát, giEm 

vR h6ng do vFy có lAi cho sEn phNm trà Hen. Hàm 

l)Ang polyphenol có xu h)ing giEm trong quá 

trình làm héo vì enzyme polyphenol oxydase 

chuy8n H$i các hAp ch!t polyphenol thành d2ng 

oxy hóa H8 b�t H1u quá trình t2o thành các ch!t 

màu và h)|ng th|m trong trà Hen [23]. Theo 

nghiên c<u c>a Wan và Xia (2015) [24] m<c HC 

héo c>a trà Hen nzm gija trà tr�ng và trà ô long, 

t)|ng H)|ng 65% sé có lAi cho các quá trình cán và 

lên men sau này, do hàm l)Ang n)ic tB do trong 
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nguyên li"u m!t bit Hi, hàm l)Ang ch!t khô trong 

nguyên li"u chè tr& nên HFm H=t h|n, t, Hó t6ng 

c)*ng ho2t HCng c>a enzyme có trong nguyên li"u 

chè. BEng 1 cho th!y, th*i gian làm héo Enh h)&ng 

H%n hàm l)Ang ch!t hòa tan có trong lá chè, hàm 

l)Ang ch!t hòa tan cao nh!t H2t 41,00% ck khi làm 

héo 3 gi*, k%t quE nghiên c<u này phù hAp vii 

nhjng ch3 tiêu trong TCVN 1454 - 2013 [25] và k%t 

quE nghiên c<u c>a Ngô Xuân C)*ng và cs (2009) 

[26] chè H)Ac làm héo vii th*i gian t, 2 - 4 gi* có 

hàm l)Ang ch!t hòa tan t6ng (40,1% ck), y%u tH này 

có lAi H%n ch!t l)Ang sEn phNm, góp ph1n làm t6ng 

nIng HC n)ic pha chè.  

Bên c2nh Hó, Enh h)&ng th*i gian làm héo 

H%n ch!t l)Ang cEm quan c>a sEn phNm trà Hen 

làm t, nguyên li"u lá chè TruIi Hã H)Ac Hánh giá, 

k%t quE th8 hi"n trên bEng 2. 

BEng 2. ình h)&ng th*i gian làm héo H%n ch!t l)Ang cEm quan trà Hen 

Gi8m Hánh giá Th*i gian làm 

héo (gi*) Ngo2i hình Màu n)ic pha Mùi VR 

Gi8m h" sH 

có khHi 

l)Ang 

X%p lo2i 

2 3,11b 3,12b 2,78b 3,67bc 12,72 Trung bình 

3 4,22b 4,34a 3,56a 4,00a 15,89 Khá 

4 3,22b 2,89b 2,89b 3,00c 12,03 Trung bình 

Ghi chú: Trong cùng mCt cCt, các giá trR có cùng ít nh!t mCt chj cái thì không sai khác nhau & m<c ý 

nghea 5% 

K%t quE Hánh giá cEm quan Hã th8 hi"n, lá chè 

làm héo & 3 gi* cho sEn phNm trà Hen có Hi8m cEm 

quan cao h|n so vii làm héo & các th*i gian còn 

l2i. Gi8m ch!t l)Ang lo2i khá & m<c 15,89. T, 

nhjng k%t quE trên, th*i gian làm héo chè TruIi 

phù hAp H)Ac lBa ch9n là 3 gi*.  

3.2. ình h)&ng c>a th*i gian vò chè H%n ch!t 

l)Ang c>a sEn phNm trà Hen 

GHi vii trà Hen, vò chè là giai Ho2n r!t quan 

tr9ng, không ch3 là mCt công Ho2n H8 HRnh hình 

di"n m2o trà, h|n nja còn kích ho2t các chuy8n 

H$i sinh hóa và H2i di"n cho sB kh&i H1u c>a quá 

trình lên men, t2o ra sEn phNm có màu s�c, h)|ng 

vR H=c bi"t c>a trà Hen [27]. K%t quE khEo sát c>a 

th*i gian vò chè H%n ch!t l)Ang trà Hen H)Ac th8 

hi"n trong bEng 3.  

BEng 3. ình h)&ng c>a công Ho2n vò H%n HC dFp t% bào, tÅ l" chè vVn, tính ch!t cEm quan 

Th*i gian 

vò chè 

(phút) 

TÅ l" HC 

dFp t% 

bào (%) 

T3 l" chè 

vVn (%) 

Ngo2i 

hình 

Màu 

n)ic pha 

Mùi VR Gi8m h" sH 

có khHi 

l)Ang 

X%p lo2i 

25 74,17c 4,40a 2,78b 2,68a 3,00a 2,89a 11,46 Trung bình 

30 86,33b 5,40a 4,44a 4,33c 4,22c 4,00b 16,90 Khá 

35 90,16a 6,91b 3,11b 3,22b 3,56b 3,44ab 13,44 Trung bình 

Ghi chú: Các k%t quE trong cùng mCt cCt có cùng ít nh!t mCt chj cái thì không khác nhau & m<c ý 

nghea 5%. 

BEng 4 cho th!y, HC dFp t% bào t6ng theo th*i 

gian vò và có sB khác nhau & m<c ý nghea (α= 5%). 

Theo Vy ThR Th) và cs (2001) [11], trà Hen có ch!t 

l)Ang vò chè tHt vii HC dFp t% bào không th!p h|n 

78%. Tuy nhiên, khi ti%n hành vò chè 35 phút vii 

HC dFp t% bào 90,16% lá chè bR rách gây h) hÉng. 

Bên c2nh Hó, tÅ l" chè vVn cyng t6ng theo th*i 

gian vò chè và có sB sai khác có ý nghea thHng kê 

& m<c ý nghea (α= 5); th*i gian vò chè 30 phút vii 

t3 l" vVn 5,40%, k%t quE nghiên c<u này phù hAp vii 
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nhjng ch3 tiêu trong 10TCN 458:2001 [28]. Nh) 

vFy, th*i gian vò chè 30 phút H)Ac lBa ch9n v,a 

HEm bEo tiêu chí v5 HC dFp t% bào, tÅ l" chè vVn 

cyng nh) Hi8m Hánh giá cEm quan trà Hen cao h|n 

so vii các th*i gian vò chè khác.    

3.3. ình h)&ng c>a th*i gian lên men H%n ch!t 

l)Ang c>a sEn phNm trà Hen  

Quá trình lên men trà Hen H)Ac di-n ra b&i các 

enzyme sün có trong lá chè, quy%t HRnh H%n ch!t 

l)Ang c>a trà Hen. Trong quá trình sEn xu!t trà 

Hen, quá trình lên men H)Ac tính ngay t, khi t$ 

ch<c các t% bào lá chè bR phá vç, nghea là ngay t, 

H1u giai Ho2n vò chè [27]. K%t quE nghiên c<u v5 

Enh h)&ng c>a quá trình lên men H%n ch!t l)Ang 

c>a trà Hen H)Ac th8 hi"n & bEng 4. 

BEng 4. SB thay H$i mCt sH thành ph1n hóa lý trong th*i gian lên men 

Th*i 

gian lên 

men 

(gi*) 

Tanin             

(% ck) 

Ch!t                   

hòa tan (% ck) 

Polyphenol 

(% ck) 

Thearubigin  

(TR, %) 

Theaflavin 

(TF, % ) 

TÅ l" TF/TR 

1 19,89a 39,17a 16,57a 9,59a 0,55b 1/17 

2 19,67a 37,10b 15,48b 11,24b 0,74a 1/15 

3 16,67b 37,25b 14,66c 12,00c 0,84a 1/14 

4 14,33c 37,05b 12,96d 12,24d 0,77a 1/16 

Ghi chú: Các k%t quE trong cùng mCt cCt có cùng ít nh!t mCt chj cái thì không khác nhau & m<c ý 

nghea 5%. 

Trong quá trình lên men, hàm l)Ang tanin và 

ch!t hòa tan giEm theo th*i gian lên men; hàm 

l)Ang tanin H2t 19,67% ck và 16,67% ck sau 2 gi* và 

3 gi* lên men. Hàm l)Ang tanin giEm nhi5u ch> 

y%u do quá trình oxi hoá tanin t2o h)|ng th|m và 

tích luë hAp ch!t màu vàng theaflavin (TF) và ti%p 

theo là các hAp ch!t màu HÉ thearubigin (TR). G8 

HEm bEo trà Hen có H)Ac màu s�c cyng nh) h)|ng 

vR H=c tr)ng cho sEn phNm, hàm l)Ang tanin trong 

trà Hen dao HCng t, 11,76 - 15,14% ck [29]. Hàm 

l)Ang polyphenol có xu h)ing giEm d1n theo th*i 

gian lên men & t!t cE các m~u và khác nhau và có 

sB khác nhau & m<c ý nghea (α= 5%). Hàm l)Ang 

polyphenol cao nh!t (16,57) sau khi lên men 1 gi* 

và giEm d1n xuHng 2, 3 và 4 gi* l1n l)At là 15,48% 

ck, 14,66% ck và 12,96% ck. N%u th*i gian lên men 

ng�n thì lá chè ch)a H)Ac lên men H>, làm cho 

màu sEn phNm bR nh2t, ng)Ac l2i n%u kéo dài th*i 

gian lên men thì màu sEn phNm sé HFm, tHi s~m, sé 

không HEm bEo màu s�c c>a sEn phNm, vì 

polyphenol là hAp ch!t t2o nên màu s�c, h)|ng vR 

và HC sáng c>a trà [30]. Theo Fei Liu và cs (2022) 

[31], quá trình lên men trong 4 gi* có th8 Háp <ng 

yêu c1u ch!t l)Ang c>a trà Hen Gongfu, th*i gian 

lên men quá dài sé Enh h)&ng x!u H%n ch!t l)Ang 

trà Hen Gongfu. Th*i gian lên men trà Hen sau 3 

gi*, hàm l)Ang polyphenol H2t 14,66% ck, k%t quE 

nghiên c<u này phù hAp vii nghiên c<u c>a 

Lunder (1992) [4], hàm l)Ang polyphenol trà Hen 

nzm trong khoEng 13 - 25% ck. K%t quE & bEng 4 

cho th!y, hàm l)Ang TR t6ng theo th*i gian lên 

men. Theo Opie và cs (1995) [32], quá trình sEn 

xu!t trà Hen phEi duy trì hàm l)Ang TF và TR vì 

quá trình lên men kéo dài sé kéo dài quá trình oxy 

hóa trong trà Hen d~n H%n giEm TF và t6ng TR. 

Bên c2nh Hó, Roberts (1958) [33] cho rzng, n%u 

hàm l)Ang TR quá cao làm giEm HC sáng c>a trà 

Hen. Hàm l)Ang TF t6ng khi lên men trà Hen và 

H2t giá trR cao nh!t (0,84%) khi lên men & 3 gi*; sau 

Hó giEm xuHng khi kéo dài th*i gian lên men 4 gi* 

và 5 gi* t)|ng <ng 0,77%, 0,72%. Theo Lin và cs 

(2003) [30], TF không phEi là 1 hAp ch!t mà là h_n 

hAp 2 ch!t (Theaflavin và theaflavin gallate), ch3 

c1n oxi hóa trong th*i gian ng�n Hã chuy8n thành 

thearubigin. Vì vFy Hi5u này có th8 giEi thích khi 

s�p k%t thúc quá trình lên men, các TF Hã tích lyy 

v~n ti%p tVc bi%n thành TR t, Hó làm giEm HC sáng 

c>a n)ic pha và t6ng HC HFm c>a TR gây tHi s~m 
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màu n)ic pha trà Hen. Bên c2nh Hó, tÅ l" TF/TR 

H2t cao nh!t khi lên men & 3 gi* (1/14); các lo2i 

chè Hen có ch!t l)Ang cao phEi có t3 l" TF/TR nzm 

trong khoEng 1/12<TF/TR<1/10 [11] do vFy 

nguyên li"u lá chè TruIi truy5n thHng c1n có công 

ngh" lên men H8 nâng cao tÅ l" TF/TR. Ngoài 

nhjng k%t quE phân tích các ch3 tiêu ch!t l)Ang 

trong quá trình lên men, nghiên c<u Hã Hánh giá 

ch!t l)Ang cEm quan trà Hen thành phNm, k%t quE 

H)Ac th8 hi"n & bEng 5. 

BEng 5. ình h)&ng c>a th*i gian lên men chè H%n tính ch!t cEm quan trà Hen 

Gi8m Hánh giá Th*i gian 

(gi*) Ngo2i hình Màu n)ic pha Mùi VR 

Gi8m h" sH có 

khHi l)Ang 

X%p lo2i 

1 3,44a 2,89a 2,44a 2,78a 11,44d Trung bình 

2 3,67b 3,78b 3,11bc 3,89b 14,34b Trung bình 

3 4,56b 4,67c 3,56c 4,44b 16,96a Khá 

4 4,33b 3,00a 2,78ab 3,22a 13,33c Trung bình 

Ghi chú: Trong cùng mCt cCt, các giá trR có cùng ít nh!t mCt chj cái thì không sai khác nhau & m<c ý 

nghea 5%. 

K%t quE Hánh giá cEm quan lá chè sau khi lên 

men & bEng 5 cho th!y, lá chè khi lên men & 3 gi* 

có màu s�c H)Ac Hánh giá cao h|n so vii lá chè 

H)Ac lên men & các th*i gian khác. Th*i gian lên 

men ng�n h|n, màu s�c c>a lá chè chuy8n d1n 

sang nâu vàng tuy nhiên, v~n ch)a H> th*i gian H8 

oxi hóa nên lá chè v~n còn xu!t hi"n màu xanh t2i 

mCt sH Hi8m trong lá chè. N%u kéo dài th*i gian 

lên men H%n 4 gi* màu lá chè chuy8n thành nâu 

Hen Enh h)&ng lin H%n màu c>a n)ic pha. K%t quE 

Hánh giá cEm quan n)ic pha trà Hen & bEng 5 

cyng cho th!y, khi lên men 3 gi* sEn phNm trà Hen 

H)Ac Hánh giá cao h|n t!t cE các ch3 tiêu và H)Ac 

x%p lo2i & m<c khá. Nh) vFy, th*i gian H8 k%t thúc 

quá trình lên men H8 sEn xu!t trà Hen t, nguyên 

li"u lá chè TruIi H)Ac lBa ch9n & m<c 3 gi*.  

3.4. ình h)&ng c>a nhi"t HC, th*i gian s!y H%n 

ch!t l)Ang sEn phNm trà Hen t, chè TruIi  

3.4.1. ình h)&ng c>a nhi"t HC s!y H%n ch!t 

l)Ang sEn phNm trà Hen t, chè TruIi  

Nhi"t HC s!y là y%u tH Enh h)&ng r!t lin H%n 

sB thoát Nm t, vFt li"u s!y ra môi tr)*ng bên 

ngoài, tHc HC s!y và ch!t l)Ang c>a sEn phNm s!y. 

Sau khi lên men, trà Hen H)Ac s!y khô & th*i gian 

cH HRnh là 80 phút vii các m<c nhi"t HC s!y 80oC, 

90oC và 100oC. K%t quE các ch3 tiêu c>a trà Hen 

H)Ac th8 hi"n trong bEng 6.  

BEng 6. ình h)&ng c>a nhi"t HC s!y H%n mCt sH ch3 tiêu ch!t l)Ang trà Hen 

Nhi"t HC 

(oC) 
GC Nm (%) 

Hàm l)Ang tanin             

(% ck) 

Hàm l)Ang ch!t                   

hòa tan (% ck) 

Hàm l)Ang 

polyphenol (% ck) 

80 6,67a ± 0,4 15,52a ± 0,42 34,720a ± 1,05 12,45 ±0,1b 

90 4,33b ± 0,47 14,55a ± 0,73 35,28a ± 0,87 14,64 ± 0,19a 

100 3,33c ± 0,08 12,12b ± 0,42 33,33b ± 0,64 10,87 ± 0,08c 

Ghi chú: Các k%t quE trong cùng mCt cCt có cùng ít nh!t mCt chj cái thì không khác nhau & m<c ý 

nghea 5%. 

Ch!t l)Ang c>a trà Hen khi bEo quEn phV 

thuCc vào HC Nm ban H1u, n%u HC Nm ban H1u c>a 

trà Hen nhÉ h|n 5% thì ch!t l)Ang c>a trà Hen 

không thay H$i nhi5u sau 6 tháng bEo quEn. N%u 
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HC Nm ban H1u c>a trà Hen 6%, ch!t l)Ang c>a trà 

Hen sé b�t H1u giEm sau 6 tháng bEo quEn, còn n%u 

HC Nm ban H1u lin h|n 7% thì ch!t l)Ang trà Hen sé 

giEm m2nh sau 6 tháng bEo quEn [34]. K%t quE & 

bEng 6 cho th!y, trà Hen H)Ac làm t, nguyên li"u 

chè TruIi khi s!y & 90oC trong th*i gian cH HRnh 80 

phút HC Nm H2t d)ii 5% theo yêu c1u. Bên c2nh Hó, 

khi s!y & nhi"t HC 90oC sEn phNm trà Hen có các 

ch3 tiêu v5 hàm l)Ang tanin, ch!t hòa tan, 

polyphenol cao h|n khi s!y & 100oC và t)|ng 

H)|ng khi s!y & 80oC. Hàm l)Ang polyphenol t$ng 

sH (14,64% ck) cao nh!t khi s!y trà Hen & 90oC, k%t 

quE nghiên c<u này t)|ng tB vii k%t quE nghiên 

c<u c>a Teshome và cs (2014) [35]. Hàm l)Ang 

tanin (14,55% ck) khi s!y & 90oC H2t m<c cao và k%t 

quE này cyng t)|ng tB theo công bH c>a 

Khasnabis và cs (2015) [29], hàm l)Ang tannin 

trong trà Hen H2t trung bình 13,36% ck. G8 có thêm 

c| s& lBa ch9n nhi"t HC s!y, ti%n hành Hánh giá 

cEm quan trà Hen sau khi s!y & các nhi"t HC khác 

nhau. K%t quE H)Ac th8 hi"n & bEng 7. 

BEng 7. ình h)&ng nhi"t HC s!y H%n tính ch!t cEm quan trà Hen 

Gi8m Hánh giá Nhi"t HC (oC) 

Ngo2i hình Màu 

n)ic pha 

Mùi VR 

Gi8m h" sH có 

khHi l)Ang 

X%p lo2i 

80 3,89b 3,78bc 3,56ab 3,56ab 14,702b Trung bình 

90 4,11b 4,33c 4,11b 4,00b 16,44a Khá 

100 3,11a 2,78a 2,89a 3,00a 11,846c Trung bình 

Ghi chú: Trong cùng mCt cCt, các giá trR có cùng ít nh!t mCt chj cái thì không sai khác nhau & m<c ý 

nghea 5% 

K%t quE Hánh giá cEm quan & bEng 7 cho th!y, 

trà Hen khi s!y & 90oC H)Ac Hánh giá cao & các ch3 

tiêu và x%p & m<c cao h|n khi s!y & các nhi"t HC 

còn l2i.  

3.4.2. ình h)&ng c>a th*i gian s!y H%n ch!t 

l)Ang sEn phNm trà Hen t, chè TruIi  

Ti%n hành khEo sát các th*i gian s!y 50, 70, 90 

và 110 phút & 90oC. K%t quE mCt sH ch3 tiêu hóa lý 

c>a trà Hen sau khi s!y H)Ac th8 hi"n & bEng 8. 

BEng 8. ình h)&ng c>a th*i gian s!y H%n mCt sH ch3 tiêu ch!t l)Ang trà Hen 

Th*i gian s!y 

(phút) 
GC Nm (%) 

Hàm l)Ang tanin             

(% ck) 
Hàm l)Ang polyphenol (% ck) 

50 5,38c ± 0,32 15,03a ± 0,42 12,73b ± 0,21 

70 4,67bc ± 0,28 14,55a ± 0,48 14,33a ± 0,19 

90 4,06b ± 0,50 14,31a ± 0,73 14,44a ± 0,17 

110 3,69a ± 0,35 12,12b ± 0,21 12,37b ± 0,64 

Ghi chú: Các k%t quE trong bEng có cùng ít nh!t mCt chj cái thì không khác nhau & m<c ý nghea 5%. 

BEng 8 cho th!y, trà Hen khi s!y & 90oC trong 

th*i gian 70 và 90 phút cho HC Nm c>a sEn phNm 

d)ii 5%, các ch3 tiêu v5 hàm l)Ang tanin, hàm 

l)Ang polyphenol & m<c cao. Hàm l)Ang 

polyphenol trong sEn phNm t)|ng <ng 14,33% ck 

và 14,44% ck. K%t quE nghiên c<u này t)|ng tB nh) 

k%t quE nghiên c<u c>a Teshome và cs (2014) 

[35], Naheed và cs (2007) [36]. Bên c2nh Hó, H8 có 

th8 lBa ch9n th*i gian s!y phù hAp, Hã ti%n hành 

Hánh giá cEm quan n)ic pha trà Hen khi s!y & các 

th*i gian khác nhau, k%t quE th8 hi"n & bEng 9.  
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BEng 9. ình h)&ng c>a th*i gian s!y H%n tính ch!t cEm quan trà Hen 

Gi8m Hánh giá Th*i gian 

(phút) Ngo2i hình Màu n)ic pha Mùi VR 

Gi8m h" sH có 

khHi l)Ang 

X%p lo2i 

50 3,67b 2,89a 2,89a 2,56a 11,94 Trung bình 

70 4,11b 4,11b 3,44ab 4,00b 15,50 Khá 

90 4,33b 4,56b 4,11b 4,33b 17,19 Khá 

110 2,56a 2,57a 2,78a 2,89a 10,90 Kém 

Ghi chú: Trong cùng mCt cCt, các giá trR có cùng ít nh!t mCt chj cái thì không khác nhau & m<c ý 

nghea 5% 

Khi s!y trong th*i gian dài & 110 phút, màu 

c>a sEn phNm d1n chuy8n sang màu nâu s~m vì 

vFy H)Ac Hánh giá vii sH Hi8m th!p nh!t. Màu 

n)ic pha trà Hen có sB khác bi"t rõ r"t khi s!y 

trong th*i gian dài 110 phút so vii các m~u còn l2i 

và H)Ac hCi HIng Hánh giá vii sH Hi8m th!p nh!t là 

2,57 vì màu n)ic có sB t)|ng HIng vii màu c>a lá 

trà Hen, n)ic pha có màu nâu s~m, m!t Hi HC sáng 

H=c tr)ng c>a sEn phNm. N)ic pha c>a trà Hen khi 

s!y & 90 phút H)Ac hCi HIng Hánh giá vii sH Hi8m 

màu n)ic & m<c cao, màu s�c nâu HÉ có vi5n vàng 

H=c tr)ng c>a sEn phNm trà Hen. M=c dù, ch3 tiêu 

mùi và vR c>a n)ic pha t, các sEn phNm trà Hen 

H)Ac s!y & th*i gian 70 phút và 90 phút H)Ac Hánh 

giá cao h|n so vii các m~u còn l2i và Hi8m Hánh 

giá cEm quan có h" sH quan tr9ng H5u & m<c khá; 

tuy nhiên, giá trR Hi8m cuHi cùng là t$ng Hi8m khi 

Hã nhân vii h" sH quan tr9ng c>a sEn phNm trà 

Hen khi s!y & 90 phút cao h|n khi s!y & 70 phút. 

T, nhjng k%t quE trên, trà Hen làm t, nguyên li"u 

lá chè TruIi H)Ac s!y & 90oC trong th*i gian 90 

phút, cho sEn phNm có màu s�c, mùi vR H=c tr)ng, 

H)Ac Hánh giá & m<c x%p lo2i khá.  

4. K5T LU%N 

Nghiên c<u Hã tìm ra các thông sH công ngh" 

ch% bi%n trà Hen t, lá chè TruIi truy5n thHng. Lá 

chè th< 3 H%n lá th< 5 H)Ac lBa ch9n làm nguyên 

li"u. Quá trình làm héo ti%n hành & nhi"t HC 30 - 

35oC, HC Nm 73 - 75% trong th*i gian 3 gi*. GC dFp 

t% bào H2t 86,33% trong khi tÅ l" vç vVn & m<c 5,4% 

khi vò chè trong 30 phút. Quá trình lên men H)Ac 

thBc hi"n trong th*i gian 3 gi* vii nhi"t HC 25 - 

30oC, HC Nm 85 - 90%. Trà Hen thành phNm có HC 

Nm d)ii 5%, hàm l)Ang polyphenol H2t 14,44% ch!t 

khô, hàm l)Ang tanin H2t 14,31% ch!t khô. SEn 

phNm trà Hen t, nguyên li"u lá chè TruIi truy5n 

thHng có h)|ng vR H=c tr)ng, mùi th|m trà tB 

nhiên, vR chát nhó, dRu ng9t hài hòa, H=c tr)ng cho 

sEn phNm. TÅ l" TF/TR thu H)Ac trong trà Hen sau 

khi lên men lá chè TruIi H2t m<c 1/14, chè có ch!t 

l)Ang cEm quan tHt. Nh) vFy, ngoài các thông sH 

công ngh" phù hAp H8 t2o ra sEn phNm trà Hen t, 

lá chè TruIi có h)|ng vR, màu s�c H=c tr)ng; c1n 

nghiên c<u nâng cao tÅ l" TF/TR H8 sEn phNm trà 

Hen làm t, nguyên li"u lá chè TruIi H2t H)Ac m<c 

ch!t l)Ang th)Ang h2ng theo tiêu chí x%p h2ng trà 

Hen.   

L$I C7M /N 

Nghiên c<u này H)Ac thBc hi"n vii sB tài trA 

c>a H5 tài khoa h9c và công ngh" c!p t3nh H)Ac 

ngân sách nhà n)ic t3nh Th,a Thiên Hu% H1u t).  
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STUDY ON SOME TECHNOLOGICAL FACTORS AFFECTING THE PROCESSING OF BLACK TEA 
FROM TRUOI TEA LEAVES IN PHU LOC DISTRICT, THUA THIEN HUE PROVINCE 

Nguyen Van Hue1, Nguyen Quoc Sinh1 

1University of Agriculture and Forestry, Hue University 
Summary 

This study is the first to investigate the processing of black tea from traditionally harvested Truoi 
tea leaves. The harvested leaves were washed, drained, and stored in cold PE bags for further 
investigation and selection of suitable technological parameters. These parameters included the 
withering and drying stages based on indicators such as tannin content, polyphenol content, 
soluble content, moisture content, and sensory indicators of the black tea product. The Truoi tea 
leaves used in this study were the 3rd to 5th leaves. The withering process was carried out in a 
well-ventilated room at a temperature of 30 - 35˚C, humidity of 73 - 75%, and a suitable withering 
time of 3 hours. The tea leaves had a moisture content of 65.83%, a tannin content of 21.05% dry 
matter (DM), a soluble content of 41% DM, and a polyphenol content of 16.67% DM. The rolling 
process was carried out for 30 minutes, achieving a cell rupture rate of 86.33% and a broken rate 
of 5.40%, which is in accordance with 10TCN 458:2001. The fermentation process was carried out 
at a temperature of 25 - 30˚C, humidity of 85 - 90%, and a duration of 3 hours, resulting in a black 
tea product with the highest TF/TR ratio (1/14). Convection drying at a temperature of 90˚C for 
90 minutes was selected when the final black tea product had a moisture content below 5%, a 
polyphenol content of 14.44% DM, and a tannin content of 14.31% DM. The black tea product 
made from traditional Truoi tea leaves has a characteristic flavor, natural tea aroma, slightly bitter 
taste, and harmonious sweetness, which is typical of the product. The brewed black tea has a 
deep red-brown color with a golden rim. 
Keywords: Black tea, Truoi tea, Phu Loc district, Thua Thien Hue province.   
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