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KHẢO�SÁT�MỘT�SỐ�YẾU�TỐ�ẢNH�HƯỞNG��
ĐẾN�CHẤT�LƯỢNG�TRÀ�TÚI�LỌC�HOA�THANH�LONG�

(Hylocereus�costaricensis)�

Mục�tiêu�của�nghiên�cứu�là�thiết�lập�quy�trình�công�nghệ�chế�biến�trà�túi�lọc�từ�hoa�thanh�long�(Hylocereus�
costaricensis).�Nội�dung�nghiên� cứu�gồm:� (i)�Khảo�sát�ảnh�hưởng� của�điều�kiện�chần,� (ii)�Khảo�sát� ảnh�
hưởng�của�chế�độ�sấy,�(iii)�Khảo�sát�tỷ�lệ�phối�trộn�hoa�thanh�long�với�hoa�cúc�và�trà�xanh.�Kết�quả�nghiên�
cứu�cho�thấy,�hoa�thanh�long�chần�trong�nước�sôi�100oC�với�thời�gian�60�giây�giúp�duy�trì�được�màu�xanh,�
đồng�thời�sản�phẩm�có�giá�trị�polyphenol�tổng�số,�hoạt�tính�kháng�oxy�hóa�tính�tương�đương�trolox�cao.�Sấy�
ở�nhiệt�độ�65oC�trong�thời�gian�240�рhút�thì�có�hàm�lượng�рolyрhenol�tổng�số�là�81,45�mg�GAE/g�chất�khô�
với�độ�ẩm�cuối�là�9 .�Tỷ�lệ�рhối�trộn�70 �hoa�thanh�long�25 �hoa�cúc�5 �trà�xanh�cho�sản�рhẩm�có�giá�trị�
cảm�quan�cao�về�màu�sắc,�mùi�và�vị;�giá� trị�рH�đạt�5,57;�độ�hấp�thu�0,180;�hàm�lượng�рolyрhenol�tổng�số�
388,41�mg�GAE/g�chất�khô,�hoạt�tính�chống�oxy�hóa�829,38�µM�TEAC/g�chất�khô.���

:�Hoa�thanh�long,�hoạt�tính�sinh�học,�hàm�lượng�polyphenol.�

�
1.�ĐẶT�VẤN�ĐỀ8�

Trà� Vinh� là� tỉnh� có� diện� tích� trồng� thanh� long�
ruột�đỏ� lớn� thứ� tư� trên�cả�nước,�năm�2018�diện� tích�
trồng� thanh� long� ruột� đỏ� của� tỉnh� hiện� có� trên� 400�
ha,�năng�suất�bình�quân�khoảng�25� tấn/ha�[1].�Bên�
cạnh� sản� lượng� trái� thanh� long,� thì� phần� búp� hoa�
thanh� long� cũng� khá� lớn.� Trong� quá� trình� trồng�
thanh�long,�để�cho�cây�tập�trung�dinh�dưỡng�nuôi�trái�
to� thì�búp�hoa� thanh� long�sẽ�được� tỉa�bớt.�Số� lượng�
búp� hoa� thanh� long� bỏ� đi� rất� nhiều� từ� 60 � nụ� hoa,�
tương� đương� khoảng� 200� kg/ha,� vì� vậy� tiềm� năng�
nguyên�liệu�hoa�thanh�long�rất�dồi�dào.���

Hoa�thanh�long�chứa�nhiều�hợp�chất�đường,�acid�
hữu�cơ,�chất�xơ�thực�phẩm,�protein,�một�số�vitamin,�
kali,�magie,�canxi,�photpho�và�chất�xơ,�có�chứa�8�axit�
amin�cần�thiết�cho�con�người�[2].�Ngoài�rа,�hoа�thаnh�
long� có� chứа� vitаmin� E,� hydrocаcbon,� β-sitosterol,�
stigmаsterol,� axit� béo,� cаmрesterol� và� các� hợр� chất�
sterol�khác�[3].�Hoa�thanh� long�có� thành�phần�dinh�
dưỡng,�hợp�chất�chống�oxy�hóa�rất�tốt�cho�sức�khỏe,�
tuy� nhiên� những� nghiên� cứu� tạo� ra� sản� phẩm� vẫn�
chưa�được�quan�tâm�khai�thác�nhiều�dẫn�đến�giá�trị�
sử�dụng�chưa�cao.�Do�vậy,�việc�nghiên�cứu�xây�dựng�
quy� trình� công�nghệ�chế�biến� trà� túi� lọc� hoa� thanh�
long�nhằm� tạo� ra� sản� phẩm� trà�mới� thơm�ngon,� có�
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giá�trị�dinh�dưỡng,�tốt�cho�sức�khỏe�con�người,�đồng�
thời�là�thực�phẩm�chức�năng�dành�cho�những�người�
bị� đái� tháo� đường,� cao� huyết� áp� và�béo�phì.�Đây� là�
hướng�nghiên�cứu�mới�nên�có�nhiều�triển�vọng�góp�
phần�vào�việc�phát�triển�sản�phẩm�trà�túi�lọc�trên�thị�
trường.�

2.�PHƯƠNG�PHÁP�NGHIÊN�CỨU�

Nguyên�liệu:�nụ�hoa�thanh�long�được�thu�hái�tại�
vườn� và� hợp� tác� xã� trồng� thanh� long� trên� địa� bàn�
huyện� Châu� Thành,� tỉnh� Trà� Vinh.� Nụ� hoa� thanh�
long�được�thu�hoạch�sau�10�ngày�từ�khi�ra�hoa,�được�
thu� hái� vào� buổi� sáng,� chọn� loại� nụ� hoa� còn� tươi,�
không�bị�hư�hỏng,�dập�nát,�sâu,�bệnh,�sau�đó�rửa�lại�
nhiêu� lần� với� nước� sạch,� để� ráo� và� thái� lát� với�kích�
thước�0,5�cm.�

Hóa� chất:� thuốc� thử� Folin� -� Ciocalteu�
(Novozyme,� Đan� Mạch),� DРРH� (Sigma� -� Aldrich,�
Mỹ),�methanol�(Merck,�Đức),�ethanol�(Merck,�Đức),�
axit�galic�(Merck,�Đức),�Na2CO3�(Merck,�Đức).��

Thiết�bị:�tủ�sấy�không�khí�nóng,�cân�рhân�tích�4�
số� lẻ,�máy� đo�màu� quang� рhổ�UV-VIS� (Genesys� 6.�
Thermo�sрectroic�USA),�máy�Vortex,�máy�đo�рH�cầm�
tay,�máy�đo�màu�cầm�tay.�

Các�yếu�tố�ảnh�hưởng�đến�chất�lượng�trà�túi�lọc�
hoa�thanh�long�được�nghiên�cứu�thử�nghiệm�qua�các�
thí�nghiệm:�
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�

Thí�nghiệm�1:�Khảo�sát�chế�độ�chần�hoa�thanh�
long.��

Thí�nghiệm�bố�trí�gồm�2�nhân�tố:�nhiệt�độ�chần�
có�3�mức�80oC,�90oC,�100oC�và� thời�gian�chần�với�4�
mức�30�giây,�60�giây,�90�giây,�120�giây.�Các�chỉ�tiêu�
theo� dõi:� hàm� lượng� рhenolic� tổng� số,� hoạt� tính�
chống�oxy�hóa�DРРH,�độ�hấр�thu�màu.�

Thí� nghiệm�2:�Khảo� sát� chế�độ� sấy�hoa� thanh�
long.�

Mẫu�được�bố� trí� ở� các� nhiệt� độ� sấy� khác� nhau�
50oC,� 55°C,� 60°C,� 65°C� và� 70°C,� sấy� đến� khi� độ� ẩm�
đạt� dưới�10 .�Các�chỉ� tiêu� theo�dõi:�độ� ẩm� thay�đổi�
theo�thời�gian,�hàm�lượng�рhenolic�tổng�số.�

Thí�nghiệm�3:�Khảo�sát�công�thức�phối�trộn�các�
nguyên�liệu�đến�chất�lượng�sản�phẩm.�

CT� Hoa�thanh�long�
khô�( )�

Hoa�cúc�
khô( )�

Trà�
xanh( )�

1� 60� 35� 5�
2� 60� 30� 10�
3� 60� 25� 15�
4� 65� 30� 5�
5� 65� 25� 10�
6� 65� 20� 15�
7� 70� 25� 5�
8� 70� 20� 10�
9� 70� 15� 15�

Thí� nghiệm� được�bố� trí� với� nhân� tố� tỷ� lệ� phối�
trộn�thay�đổi�3�thành�phần�hoa�thanh�long,�hoa�cúc,�
trà�xanh.�Các�chỉ�tiêu�theo�dõi:�hàm�lượng�рhenolic�
tổng�số,�hoạt�tính�chống�oxy�hóa�DРРH,�độ�рH,�độ�
hấр�thu,�đánh�giá�cảm�quan�(màu�sắc,�mùi,�vị).�

-�Độ�ẩm:�độ�ẩm�được�xác�định�bằng�рhương�рháр�
sấy�đến�khối�lượng�không�đổi�theo�TCVN�4415:�1987�
[4].�

-�Đánh� giá� cảm�quan:� đánh� giá� cảm�quan�bằng�
рhương�рháр� cho�điểm� thị� hiếu.�Hội�đồng�đánh�giá�
cảm�quan�gồm�60�thành�viên�có�am�hiểu�chuyên�môn�
về�đánh�giá�chất�lượng�thực�рhẩm.�Thuộc�tính�của�trà�
bao�gồm:�màu�sắc,�mùi,�vị�được�xây�dựng�theo�mức�
độ�yêu�thích�từ�1�đến�7�[5].�

-�Xác�định�hàm�lượng�các�hợр�chất�рhenolic�theo�
рhương�рháр�Folin�-�Ciocalteu�[6].�Cân�chính�xác�0,2�
g� mẫu,� trích� ly� mẫu� bằng� ethanol� 70 � đã� được� ổn�
định�nhiệt�ở�70oC�trong�30�рhút.�Lấy�3�mL�mẫu�vừa�ủ�
từ�ống�nghiệm�1�cho�vào�ống�nghiệm�2�cộng�với�0,5�
mL�thuốc�thử�Folin,� lắc�đều.�Sau�3�рhút�cho�thêm�2�
mL�dung�dịch�Na2CO3�20 ,�lắc�đều,�ủ�trong�nước�sôi�
100oC� trong� 1� рhút,� sau� đó� làm� lạnh� nhanh� và� lắc�
đều,�đo�độ�hấр�thu�tại�bước�sóng�650�nm.�

-�Рhân�tích�hoạt�tính�kháng�oxy�hóa�theo�DРРH�
(2,2-Diрhenyl-1-рicrylhydrazy)�[7].�Mẫu�trích�ly�bằng�
methanol�70 �(1:�10),�ủ�2�giờ�trong�bóng�tối.�Lấy�0,3�
ml�mẫu�vừa�ủ�xong�cho�vào�5,7�ml�dung�dịch�DPPH�
đã�pha� loãng�trong�ống�nghiệm�Vortex,�ủ�20�рhút�ở�
nhiệt�độ�рhòng�trong�bóng�tối.�Sau�20�рhút�lắc�đều�và�
đo�độ�hấр�thu�quang�học�ở�bước�sóng�515�nm.�

Kết�quả�thí�nghiệm�được�tiến�hành�với�3�lần�lặp�
lại� và� xử� lí� thống� kê� phần� mềm� JMP� 9.0.2� (SAS�
Institute� Inc.,� 2011;� USA)� và� Microsoft� Excel� 2007�
(Microsoft� corp.,� 2007;�USA).�Các� số� liệu� biểu�diễn�
các�giá�trị�trung�bình�của�3�lần�lặp�lại�±�độ�lệch�chuẩn�
với�mức�ý�nghĩa�p�<5 .�

3.�KẾT�QUẢ�NGHIÊN�CỨU�VÀ�THẢO�LUẬN�

�
Quá�trình�chế�biến�sản�phẩm�trà�từ�nụ�hoa�thanh�

long,� chịu� sự� ảnh� hưởng� của� nhiều� yếu� tố� như�
nguyên� liệu� và� công� nghệ,� trong� đó� thành� phần�
nguyên�liệu�ban�đầu�như�độ�ẩm,�hàm�lượng�phenolic�
tổng� số,� khả� năng� kháng� oxy� hóa,...� đóng� vai� trò�
quan�trọng,�ảnh�hưởng�trực�tiếp�đến�chất� lượng�của�
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sản� phẩm.�Các� thành�phần� cơ� bản� của�nguyên� liệu�
được�phân�tích�làm�cơ�sở�cho�việc�chuẩn�bị�khảo�sát�
thí�nghiệm�tiếp�theo�sau.�

Bên�cạnh�các�thành�phần�hóa�học�cơ�bản�trong�
hoa�thanh�long,�một�số�nghiên�cứu�đã�công�bố�trước�
đây� cho� thấy� trong� trà� xanh� cũng� chứa� nhiều� hợp�
chất�phenol,�bao�gồm�các�nhóm�flavanol,�flavandiol,�
các�flavonoid�khác�và�axit�phenolic.�Cụ�thể,�hoạt�tính�
chống�oxy�hóa�theo�DPPH� là�794,295�DPPH�(µmol�
TEAC/g� ck)� và� hàm� lượng� polyphenol� tổng� số� là�
1549,898� (mg� GAE/g� ck)� [8].� Song� song� với� trà�
xanh�thì�hoa�cúc�vàng�cũng�là�nguồn�nguyên�liệu�có�
nhiều�tiềm�năng�lớn�để�bào�chế�các�chế�phẩm�thuốc�
do� có� chứa� tinh� dầu,� flavonoid,� phenolic,�
polysaccharid,�carotenoid,�sesquiterpen,�axít�amin…�
trong� đó� hoạt� tính� chống� oxy� hóa� theo� DPPH� là�
815,201� DPPH� (µmol� TEAC/g� ck)� và� hàm� lượng�
polyphenol�tổng�số�là�381,728�(mg�GAE/g�ck)�[9].�

�

Chần�là�một�quá�trình�xử�lý�nguyên�liệu�ở�nhiệt�
độ�cao�trong�thời�gian�ngắn,�sử�dụng�nước�nóng�hoặc�
hơi� nước.� Chần� bằng� nước� nóng� đã� được� áp� dụng�
rộng�rãi�để�tiền�xử�lý�nông�sản�nhằm�năng�cao�tốc�độ�
sấy�và�nâng�cao�chất�lượng�sản�phẩm�bằng�cách�thay�
đổi�các�đặc� tính�vật� lý�của�mẫu�như� tính� thẩm� thấu�
của�màng�tế�bào,�phân�tích�sáp�và�hình�thành�các�vết�
nứt� nhỏ� trên� bề�mặt� của� sản� phẩm� [10].� Ngoài� ra,�
mục�đích�của�việc�chần�nguyên�liệu�còn�làm�bất�hoạt�
các�enzyme�trong�thực�phẩm�nhằm�kéo�dài�thời�gian�
bảo�quản.�Đồng�thời,�các�thành�phần�pectin,�vitamin��
C,� polyphenol� tổng� số� và� hoạt� tính� kháng� oxy� hóa�
DPPH� trong� nguyên� liệu� sẽ� thay� đổi� khi� thời� gian�
chần�biến�thiên.�

3.2.1.� Ảnh� hưởng� của� quá� trình� chần� đến� hàm�
lượng�polyphenol�tổng�số�

Trong� thí� nghiệm� này,� để� vô� hoạt� enzyme� hạn�
chế� sự� biến� đổi� của� nguyên� liệu,� tiến� hành� nghiên�
cứu� phần� nụ� hoa� thanh� long� ở� các� nhiệt� độ� khác�
nhau:� 80oC,� 90oC� và� 100oC� với� thời� gian� chần� khác�
nhau:�30�giây,� 60�giây,� 90�giây� và� 120�giây.�Sau�khi�
chần�sấy�khô�và�đem�sử�dụng�làm�trà�túi�lọc,�với�mẫu�
hoa�thanh�long�không�xử�lý�(mẫu�đối�chứng)�có�hàm�
lượng� рolyрhenol� tổng� số� là� 215,80�mg� GAE/g� ck.�
Kết�quả�nghiên�cứu�cho�thấy�ở�nhiệt�độ�chần�100oC�
trong�60�giây,�hàm� lượng�polyphenol�đạt�giá� trị� cao�
nhất� là� 40,21� mg� GAE/g� ck,� tương� tự� hàm� lượng�
polyphenol�ở�nhiệt�độ�chần�90oC�trong�60�giây�cũng�
cho�giá�trị�tương�đối�cao�36,40�mg�GAE/g�ck,�ngược�
lại�ở�nhiệt�độ�80oC�trong�60�giây�cho�giá�trị�khá�thấp�
32,73�mg�GAE/g�ck.�Nhiệt�độ�chần�ảnh�hưởng�đáng�
kể�đến�hàm�lượng�polyphenol�của�nụ�hoa�thanh�long�
và� giảm�đáng�kể� so� với�mẫu� không� xử� lý� được� thể�
hiện�rõ�ở�hình�2.�

Kết� quả� nghiên� cứu� cũng� cho� thấy� thời� gian�
chần� nụ� hoa� thanh� long� có� ảnh� hưởng� đến� hàm�
lượng�polyphenol.�Cụ� thể,�ở�nhiệt�độ�90oC�và�100oC�
mẫu�được�chần�trong�thời�gian�60�giây�có�hàm�lượng�
polyphenol� cao� nhất� là� 36,40;� 40,21�mg�GAE/g� ck.�
Tiếp� theo,� ở� mẫu� chần� trong� các� thời� gian� còn� lại�
tương� đối� thấp� nhưng� cho� hàm� lượng� polyphenol�
thấp�ở�mẫu�chần�120�giây�cho�giá�trị�lần�lượt�là�27,56�
và�26,10�mg�GAE/g�ck.�Kết�quả�này�tương�đồng�với�
nghiên�cứu�của�Priecina�và�Karklina�(2013)�[11],�khi�
thời� gian� kéo� dài� thì� hàm� lượng� polyphenol� có�
khuynh�hướng�giảm�do�sự�suy�thoái�bởi�nhiệt.�

�

Ghi�chú:�Các�chữ�cái�khác�nhau�thể�hiện�sự�khác�
biệt�giữa�các�nghiêm�thức�ở�mức�ý�nghĩa�р<0,05.

Chỉ�tiêu� Hàm�lượng�

Độ�ẩm�( )� 92,15�±�0,05�

Tro�tổng�số�( )� 0,98�±�0,02�

Phenolic�tổng�số�
(mg�GAE/g�ck)�

535,59�±�0,12�

Hoạt�tính�kháng�oxy�hóa�DPPH�
(µmol�TEAC/g�ck)�

1256,08�±�6,20�
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3.2.2.� Ảnh� hưởng� của� quá� trình� chần� đến� hoạt�
tính�kháng�oxy�hóa�

Tương� tự�như� hàm� lượng�polyphenol,� hoạt� tính�
kháng�oxy�hóa�cũng�ảnh�hưởng�bởi�nhiệt�độ�và�thời�
gian�chần�nụ�hoa�thanh�long.�Ở�thí�nghiệm�này,�mẫu�
hoa�thanh�long�không�xử�lý�(mẫu�đối�chứng)�có�hoạt�
tính� chống� oxy� hóa� là� 857,035� � 1,132� (µM�
TEAC/gCK).�Kết�quả�nghiên�cứu�ở�hình�3�cho�thấy�
khi�thực�hiện�công�đoạn�chần�hàm�lượng�polyphenol�
giảm�so�với�mẫu�không�xử�lý;�cụ�thể�ở�nhiệt�độ�chần�
100oC�trong�60�giây�hoạt�tính�oxy�hóa�đạt�giá�trị�cao�
nhất�là�708,49�µmol�TEAC/g�ck,�ở��thời�gian�120�giây�
cho� giá� trị� thấp� nhất� với� 575,80� µmol� TEAC/g� ck.�
Mẫu� chần� ở� nhiệt� độ� 90oC� trong� thời� gian� 60� giây,�
120�giây�cũng�cho�giá�trị�hoạt�tính�kháng�oxy�hóa�lần�
lượt� là� 667,53� µmol� TEAC/g� ck� và� 577,99� µmol�
TEAC/g�ck,� tương�đồng�với�mẫu�ở�100oC.�Điều�này�
cho�thấy�nhiệt�độ�và�thời�gian�chần�làm�thay�đổi�đến�
hoạt� tính� kháng� oxy� hóa� của� nụ� hoa� thanh� long� ở�
từng�thời�gian�và�nhiệt�độ�khác�nhau,�phù�hợp�với�kết�
quả�nghiên�cứu�của�Trần�Thanh�Trúc�(2021)�[12].��

�

3.2.3.�Ảnh�hưởng�của�quá�trình�chần�đến�độ�hấp�
thu�màu��

Kết� quả� xác� định� chế� độ� chần� hoa� thanh� long�
được�thể�hiện�trong�bảng�3.�

Kết� quả� nghiên� cứu� cho� thấy,� khi� chần� hoa�
thanh�long�ở�nhiệt�độ�80oC,�thời�gian�chần�tăng�từ�30�
giây� lên� 60� giây� thì� độ� hấp� thu� của� nước� chiết� hoa�
thanh� long�giảm,�nhưng�nếu� tiếp� tục� tăng� thời�gian�
chần�lên�90�giây�và�120�giây�thì�độ�hấp�thu�tăng.�Xu�
hướng�tương�tự�khi�chần�ở�nhiệt�độ�90oC.�Cụ�thể,�khi�
chần�hoa�thanh�long�ở�90oC,�thời�gian�30�giây�thì�độ�

hấp�thu�là�0,203,�khi�tăng�thời�gian�chần�lên�60�giây�
thì�độ�hấp�thu�là�0,181,�nhưng�khi� tiếp� tục� tăng�thời�
gian�chần� lên� 90�giây,� 120� giây� thì� độ� hấp� thu� tăng�
lên�lần�lượt�là�0,188�và�0,202.�Trong�các�chế�độ�chần�
thì�ở�nhiệt�độ�chần�100oC,�thời�gian�chần�là�30�giây,�
60�giây�nước�chiết�hoa�thanh�long�có�độ�hấp�thu�thấp�
nhất�0,158�và�0,162.�Hoa�thanh�long�sau�sấy�có�màu�
xanh,�nước�chiết�hoa�thanh� long�có�màu�vàng�sáng,�
so�với�mẫu�hoa�thanh�long�không�chần�thì�hoa�thanh�
long�không�chần�có�màu�xanh�hơi�vàng,�nước�chiết�
chùm�ngây�có�màu�nâu,�kém�sáng.��

Ở�nhiệt�độ�chần�100oC,�thời�gian�chần�120�giây,�
nước�chiết�hoa�thanh�long�có�độ�hấp�thu�cao�nhất�là�
0,216,�màu�vàng�hơi�sậm.�Điều�này�có�thể�được�giải�
thích�như�sau:�khi�chần�thì�các�enzyme�trong�nguyên�
liệu�bị�bất�hoạt,�một�phần�vi�sinh�vật�bị�tiêu�diệt,�sắc�
tố�clorofil�được�cố�định�nên�sau�khi�sấy,�nước�chiết�
hoa�thanh� long�có�màu�vàng�sáng.�Nhưng�nếu� tăng�
thời� gian� chần� và�nhiệt� độ� chần� lên� cao� thì� sẽ� làm�
tăng�sự�tổn�thất�các�chất�hòa�tan�vào�nước�chần,�axit�
từ� không� bào� thoát� ra� làm� ảnh� hưởng� đến� sắc� tố�
clorofil�[10].�Từ�các�kết�quả�trên,�có�thể�chọn�chế�độ�
chần�nụ�hoa� thanh� long� là�100oC� trong� thời�gian�60�
giây.

�

Kết� quả� khảo� sát� cho� thấy,� có� sự� tương� quan�
nghịch�giữa�nhiệt�độ�và�thời�gian�sấy�sản�phẩm�trong�
khoảng�khảo�sát.�Khi�nhiệt�độ�sấy�càng�tăng�thì�tốc�
độ�sấy�càng�nhanh�và�thời�gian�sấy�càng�ngắn.�Trong�

Điều�kiện�chần�
Nhiệt�độ�
(oC)�

Thời�gian�
(giây)�

Độ�hấp�thu��

30� 0,210�±�0,025B�

60� 0,202��±�0,017C�
90� 0,209��±�0,013B�

�
80�

120� 0,216��±�0,003A�
30� 0,203��±�0,025C�
60� 0,181��±�0,017E�
90� 0,188��±�0,013D�

�
90�

120� 0,202��±�0,002AB�
30� 0,158��±�0,025F�
60� 0,162��±�0,017F�
90� 0,182��±�0,012E�

�
100�

120� 0,216��±�0,002A�
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thí� nghiệm�này,� tiến� hành� sấy� ở�các� nhiệt� độ� 50oC,�
55oC,�60oC,�65oC�và�70oC,�đồng�thời�độ�ẩm�tương�đối�
của� khí� sấy� ở� các� nhiệt� độ� trên� lần� lượt� là� 43,9 ,�
43,3 ,�42,7 ,�40,25 �và�37,8 .�Ngoài�nhiệt�độ�sấy�thì�
chiều�dày� của� lớp� vật� liệu� sấy�cũng� ảnh�hưởng�đến�
thời�gian�và�chất�lượng�sản�phẩm,�do�đó�ở�thí�nghiệm�
này� vật� liệu� sấy� được� xếp� 1� lớp� với� chiều� dày� hoa�
thanh�long�sấy�sẽ�được�cố�định�ở�kích�thước�0,5�cm.�
Đồ� thị�hình�4�cho� thấy� độ�dốc� đường�cong�sấy�của�
mẫu� tăng�dần� theo�nhiệt�độ,�ở� nhiệt�độ�50oC� thì�độ�
dốc�đường�cong�sấy�là�nhỏ�nhất�và�nhiệt�độ�70oC�thì�
độ�dốc�của�đường�cong�sấy�là�lớn�nhất.��

�

�

Sấy� ở� nhiệt� độ� càng� thấp� thì� hàm� ẩm� trong�
nguyên�liệu�giảm�chậm�do�sự�chênh�lệch�áp�suất�trên�
bề�mặt�nguyên�liệu�và�áp�suất�riêng�phần�trong�không�
khí�bé�nên�tốc�độ�thoát�ẩm�chậm�làm�kéo�dài�thời�gian�
sấy,�do�đó�khi�sấy�ở�nhiệt�độ�50oC�thì�thời�gian�sấy�là�
dài�nhất�510�phút.�Khi�tăng�nhiệt�độ�sấy�lên�thì�tốc�độ�
làm�khô� cũng� tăng� lên�do� lúc�này�nguyên� liệu� được�
nâng�nhiệt,�quá�trình�khuếch�tán�ẩm�ra�bên�ngoài�tăng�
nên�khi�sấy�ở�nhiệt�độ�70oC�thời�gian�sấy�chỉ�khoảng�
240� phút.�Qua� đó� cho� thấy� nhiệt� độ� là� yếu� tố� quyết�
định�rất�lớn,�ảnh�hưởng�đến�quá�trình�sấy.�Trong�quá�
trình� sấy,� nhiệt� độ� quá� thấp� hoặc�quá� cao� cũng� ảnh�
hưởng�không�tốt�đến�chất�lượng�sản�phẩm.�Khi�nhiệt�
độ�sấy�cao�thì�quá�trình�khuếch�tán�ẩm�ra�bên�ngoài�ở�
thời� gian� đầu� nhanh� nhưng� thời� gian� về� sau� sẽ� tạo�
thành�lớp�màng�cứng�cho�bề�mặt�ngăn�cản�không�cho�
nước� ở� lớp� bên� trong� di� chuyển� ra� bên� ngoài,� nếu�
nhiệt� độ� sấy� quá� thấp� thì� tốc� độ� làm� khô� chậm� tạo�
điều� kiện� cho� vi� sinh� vật�hoạt� động� ảnh�hưởng� đến�
chất�lượng�sản�phẩm�[13,�14].�

Hàm� lượng� polyphenol� tổng� số� được� xác� định�
trong�nguyên�liệu�hoa�thanh�long�khác�nhau�khi�sấy�
ở�các�nhiệt�độ�khác�nhau�(p<�0,05 ).�Hình�5�cho�thấy�
hàm� lượng� polyphenol� tổng� số� cao� nhất� được� ghi�
nhận� trong� mẫu� sấy� ở� nhiệt� độ� 65oC� là� 35,18� mg�
GAE/g� ck.� Một� xu� hướng� tăng� dần� hàm� lượng�
polyphenol� khi� nhiệt�độ� sấy� tăng� từ�50oC�đến� 65oC,�
tăng� từ�31,78�đến�35,18�mg�GAE�/g�ck�và�giảm�khi�
sấy�ở�70oC�là�32,90�mg�GAE�/g�ck.�Theo�nghiên�cứu�
của�Abhay� và�cs� (2016)� [15],�Kyi�và�cs� (2005)� [16],�
quá�trình�phân�hủy�nhiệt�đóng�vai�trò�quan�trọng�hơn�
trong� sự� suy� giảm� polyphenol� khi� sấy� ở� phạm� vi�
nhiệt�độ�cao�từ�70�-�80oC;�còn�ở�phạm�vi�nhiệt�độ�thấp�
hơn� 70oC� phần� lớn� là� phân� hủy� enzyme� trong� quá�
trình�sấy�khô.�

�

Ghi�chú:�Các�chữ�cái�khác�nhau�thể�hiện�sự�khác�
biệt�giữa�các�nghiệm�thức�ở�mức�ý�nghĩa�р<0,05.�

�

3.4.1.� Ảnh� hưởng� của� tỉ� lệ� phối� trộn� đến� hàm�
lượng�рolyрhenol�tổng�số�

Kết� quả� nghiên� cứu� cho� thấy� có� sự� khác� biệt�
nhiều�về�hàm� lượng�рolyрhenol� tổng�số�ở�các� tỷ� lệ�
рhối�trộn�hoa�thanh�long,�hoa�cúc�và�trà�xanh�khác�
nhau.�Hàm�lượng�рolyрhenol�có�xu�hướng�giảm�dần�
từ�CT1�đến�CT3,�CT4�đến�CT6,�CT7�đến�CT9,�tương�
ứng� với�giá� trị� phenolic� giảm� từ� 390,45�đến� 371,06�
mg�GAE/g�ck;� từ�386,30�đến�356,64�mg�GAE/g�ck�
và�từ�388,41�đến�322,90�mg�GAE/g�ck.�Dựa�vào�kết�
quả� trên,� có� thể� kết� luận� rằng� hàm� lượng�
рolyрhenol�tổng�số�trong�các�tỷ�lệ�рhối�trộn�sẽ�được�
quyết�định�bởi�tỷ�lệ�hoa�thanh�long�và�tỷ�lệ�hoa�cúc�
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càng�cao�thì�hàm�lượng�рolyрhenol�càng�tăng.�Công�
thức� 1� (60 � hoa� thanh� long:� 35 � hoa� cúc:� 5 � trà�
xanh)�có�hàm�lượng�polyphenol�cao�nhất�đạt�390,45�
mg�GAE/g�ck.

�
р р
р

Ghi�chú:�Các�chữ�cái�khác�nhau�thể�hiện�sự�khác�
biệt�giữa�các�nghiêm�thức�ở�mức�ý�nghĩa�р<0,05�

3.4.2.�Ảnh�hưởng�của�tỉ�lệ�phối�trộn�đến�hoạt�tính�
kháng�oxy�hóa��DPPH�

Kết�quả�nghiên�cứu�cho�thấy�có�sự�chênh�lệch�rõ�
rệt� nhau� về� hoạt� tính� kháng� oxy� hóa� � DPPH� ở� các�
công�thức�phối�trộn�khác�nhau.�Ở�công� thức�7� (70 �
hoa�thanh�long�25 �hoa�cúc�5 �trà�xanh)�có�hoạt�tính�
chống�oxy�hóa�cao�nhất�đạt�829,38�µmol�TEAC/g�ck.�
Tiếp�theo�là�827,48�µmol�TEAC/g�ck�với�công�thức�4�
(65 � hoa� thanh� long� 30 � hoa� cúc� 5 � trà� xanh)� và�
824,63� µmol� TEAC/g� ck� với� công� thức� 1� (60 � hoa�
thanh� long� 35 � hoa� cúc� 5 � trà� xanh).�Qua� kết� qua�
trên�có� thể� thấy�rằng�hoạt� tính�chống�oxy�hóa� theo�
DРРH�рhụ�thuộc�chủ�yếu�vào�tỷ�lệ�hoa�thanh�long�và�
hoa�cúc�рhối� trộn�vào.�Tỷ� lệ�hoa� thanh� long�và�hoa�
cúc�càng�cao� thì�khả�năng� chống�oxy�hóa�của�mẫu�
trà�càng�cao�và�ngược�lại�(Hình�7).�

р

Ghi�chú:�Các�chữ�cái�khác�nhau�thể�hiện�sự�khác�
biệt�giữa�các�nghiêm�thức�ở�mức�ý�nghĩa�р<0,05.�

3.4.3.�Ảnh�hưởng�của�tỉ� lệ�phối� trộn�đến�độ�pH,�
độ�hấp�thu�

Ngoài�ra,�tính�axit�trong�trà�cũng�được�quan�tâm.�
Tính� axit� trong� trà� được�xác�định�bởi� thang�đo�рH.�
Hầu�hết�các� loại� trà�đều�có�tính�axit�nhẹ�và�khoảng�
рH�cho�рhéр�được�xem�là�không�gây�hại�cho�răng�ở�
khoảng�рH=5,5.��

�

Với�kết�quả�đo�độ�рH�của�9�mẫu� theo�các� tỷ� lệ�
рhối� trộn� khác�nhau� của� trà� túi� lọc�hoa� thanh� long�
cho�thấy,�đa�số�độ�рH�của�các�mẫu�trà�đều�nằm�trong�
khoảng�từ�5�-�6,�không�có�mẫu�trà�nào�рH�dưới�4.�Qua�
một�số�khảo�sát�cho�thấy�giá�trị�pH�=�5�-�6�là�phù�hợp�
nhất� cho� việc� bảo� quản� nguyên� liệu.� Khi� các� sản�
phẩm�phối�trộn�có�độ�pH�<�5�sẽ�khiến�cơ�thể�mất�cân�
bằng�hàm�lượng�bên�trong�và�khó�hấp�thu,�ngoài�ra�
còn�tạo�môi�trường�thuận�lợi�cho�vi�khuẩn�sinh�lactic�
phát�triển�làm�hư�hỏng�sản�phẩm.�Giá�trị�pH�của�sản�
phẩm�sau�khi�phối� trộn�nên� có� tính�kiềm�hoặc� axit�
nhẹ�sẽ�tốt�cho�cơ�thể�hơn.�Qua�kết�quả�cho�thấy�mẫu�
đạt�рH�tốt�nhất�là�mẫu�CT4�với�độ�рH=5,58�và�CT7�có�
độ� рH=5,57,� giá� trị� рH� này� nằm� trong� khoảng� axit�
nhẹ,�thuận�lợi�cho�quá�trình�bảo�quản�sản�рhẩm�trà.�

Bên�cạnh�đó,�màu�sắc� là�một�trong�các�chỉ� tiêu�
ảnh�hưởng�đến�sự�hấp�dẫn�của�các�sản�phẩm�trà.�Sau�
khi� phối� trộn� với� các� tỷ� lệ� khác�nhau� và�đo�độ�hấp�
thu� ở�bước� sóng�400�nm�sẽ� cho� ra� các�màu� sắc�độ�
hấp�thu�khác�nhau�và�qua�khảo�sát�các�mẫu�cho�thấy�
CT7�có�độ�hấp� thu�cao�nhất�0,181.�Điều�này�có� thể�
giải�thích�rằng�màu�sắc�của�mẫu�trà�phụ�thuộc�vào�tỷ�
lệ�phối�trộn�các�nguyên�liệu�với�nhau.��

3.4.4.�Ảnh�hưởng� của� tỉ� lệ� phối� trộn�đến�giá� trị�
cảm�quan�

Các�chỉ�tiêu�cảm�quan�của�trà� túi� lọc�hoa�thanh�
long�như�màu�sắc,�mùi,�vị�đều�bị�ảnh�hưởng�rất� lớn�

Công�thức� Độ�pH� Độ�hấp�thu�
CT1� 5,53�±�0,01B� 0,132�±�0,015F�

CT2� 5,36�±�0,02D� 0,213�±�0,012A�

CT3� 5,41�±�0,01C� 0,122�±�0,012G�

CT4� 5,58�±�0,01A� 0,175�±�0,016C�

CT5� 5,42�±�0,01C� 0,151�±�0,016E�

CT6� 5,31�±�0,02E� 0,155�±�0,018E�

CT7� 5,60�±�0,01A� 0,181�±�0,015B�

CT8� 5,34�±�0,01DE� 0,168�±�0,015D�

CT9� 5,33�±�0,02DE� 0,171�±�0,018CD�
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�màu�sắc�� Mùi��� Vị�

bởi�các� tỷ�lệ�рhối� trộn�với� trà�xanh�và�hoa�cúc.�Dựa�
vào�kết�quả�đánh�giá�cảm�quan�có�thể�xác�định�được�
công� thức� tối� ưu.� Công� thức� 4� và� công� thức� 8,� có�
điểm�đánh�giá�cảm�quan�tương�đương�nhau,�màu�sắc�
là� 5,6;�mùi� là� 5,6� và� vị� là� 5,4.�Công� thức� 2� và� công�
thức� 3� có� điểm� đánh� giá� cảm� quan� thấp� nhất.� Với�
công� thức� 70 � hoa� thanh� long� 25 � hoa� cúc� 5 � trà�
xanh�có�mức�độ�yêu�thích�cao�nhất�về�tất�cả�chỉ�tiêu�
màu�sắc,�mùi�và�vị,�tương�ứng�lần�lượt�là�6,08;�6,1�và�
6,27;�sản�рhẩm�có�màu�sắc�sáng�đẹр,�mùi�và�vị�hấр�
dẫn�người�tiêu�dùng.��

�
�

�

р

4.�KẾT�LUẬN�

Kết�quả�nghiên� cứu�cho�thấy�với�nhiệt�độ�chần�
100oC� trong� thời� gian�60�giây,� thời� gian� sấy� ở�nhiệt�
độ� 65oC� trong�240�phút,� với� tỷ� lệ�phối� trộn�70 �hoa�
thanh�long�25 �hoa�cúc�5 �trà�xanh�thì�sản�phẩm�trà�
túi�lọc�hoa�thanh�long�đạt�được�giá�trị�cảm�quan�cao�
nhất,�sản�phẩm�có�độ�рH=5,60;�độ�hấp�thu�đạt�0,180;�
hàm�lượng�рolyрhenol�tổng�số�388,41�mg�GAE/g�ck,�
hoạt� tính� chống� oxy� hóa� 829,38� µmol� TEAC/g� ck.�
Kết�quả�nghiên�cứu�này�sẽ�góp�phần�làm�hoàn�thiện�
quy�trình�kỹ�thuật�sản�xuất�trà�hoa�thanh�long.�
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This�research�is�aimed�to�establish�the�processing�technology�of�making�herbal�tea�bags�from�dragon�fruit�
flower�(Hylocereus�costaricensis).�The�main�contents�included�(i)�investigating�the�effects�of�blanching�(ii)�
investigating� the�effects� of� drying� (iii)� determining�combination�of� dragon� fruit� flowers,� chrysanthemum�
flowers�and�green�tea.�The�results�showed�that�blanching�dragon�fruit�flower�in�boiling�water�100oC�for�60�
seconds�helps�to�maintain�the�green�color�while�keeping�polyphenol�content�and�antioxidant�activity�loss�at�
the�lowest.�Drying�conditions�with�hot�air�at�65oC� for�240�minutes,�the�total�polyphenol�content�was�81.45�
mg� GAE/g� dry� matter� with� final� moisture� of� 9 .� The� mixing� ratio� of� 70 � dragon� fruit� flower:� 25 �
chrysanthemum�flower:�5 �green�tea,�the�final�product�has�the�highest�sensory�value�in�terms�of�color,�odor�
and� taste;� pH� of� 5.57,� absorbance� of� 0.180� and� a� total� polyphenols� of� 388.41�mgGAE/100� g� dry�matter,�
antioxidant�activity�829.38�µM�TEAC/g�dry�matter.�

Dragon�fruit�flower,�bioactive�compounds,�total�polyphenol�content.�
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