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Tóm tắt  

Đảng sâm (Codonopsis pilosula) là nguồn dược liệu quý có tác dụng bổ ngũ tạng, nâng cao thể lực, hạ huyết áp, tăng 

cường miễn dịch và kháng viêm cho cơ thể. Đảng sâm chứa nhiều chất có hoạt tính sinh học như polysaccharide, 

polyphenol, saponin, vitamin C. Mục đích của nghiên cứu này nhằm đề xuất quy trình sản xuất trà từ rễ đảng sâm nhằm 

cung cấp sản phẩm trà có chất lượng cao, tốt cho sức khỏe. Các thông số kỹ thuật sản xuất trà đã được khảo sát có hệ 

thống để tìm ra điều kiện sản xuất tối ưu đảm bảo chất lượng cho sản phẩm. Kết quả cho thấy rễ đảng sâm được sấy đối 

lưu ở 90oC trong 6 giờ thích hợp để làm trà túi lọc. Kích thước bột nguyên liệu đảng sâm khoảng 1,0mm, tỷ lệ phối chế 

đảng sâm:cỏ ngọt là 9,5:0,5 (w/w) tạo nên sản phẩm trà túi lọc đảng sâm có điểm cảm quan cao nhất là 17. Trà túi lọc 

sản xuất theo quy trình đề xuất cho dịch trà màu vàng sáng, thơm mùi sâm đặc trưng và có vị ngọt nhẹ của cỏ ngọt.  

Từ khóa: Đảng sâm; trà túi lọc; quy trình công nghệ. 

Abstract  

Party ginseng (Codonopsis pilosula) is a valuable source of medicinal herbs that have the effect of nourishing the five 

organs, improving physical strength, lowering blood pressure, enhancing immunity and anti-inflammatory for the body. 

Party ginseng contains many biologically active substances such as polysaccharide, polyphenol, saponin, vitamin C, etc. 

The purpose of this study is to propose process technology for production of tea bags from Codonopsis pilosula. The tea 

preparation specifications were systematically surveyed to find the optimal production conditions for ensuring the 

quality of the product. The results showed that the roots of party ginseng roots dried at 900C for 6 hours were suitable 

for making tea bags. The tea bags with a powder size of about 1.0mm, 95% party ginseng, and 5% Stevia rebaudiana, 

exhibited the highest sensory scores of 17. Tea bags produced according to the proposed process gave the tea a bright 

yellow color, a characteristic ginseng aroma and a slight sweetness of stevia. 

Keywords: Party ginseng (Codonopsis pilosula); teabags; technological process. 
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1. Đặt vấn đề 

Trà từ lâu là một trong những thức uống 

quen thuộc với người Việt Nam, trà có trong 

mọi hoạt động của xã hội, từ trong gia đình ra 

ngoài phố [3]. Việc dùng trà để tiếp khách, 

dùng sau bữa ăn hay thưởng thức vào mỗi sáng 

không chỉ là thói quen về ẩm thực mà còn có 

tác dụng tốt cho sức khỏe. Cùng với sự phát 

triển của xã hội, sản phẩm trà trên thị trường 

ngày càng đa dạng và phong phú bao gồm trà 

đóng lon, trà hòa tan, trà túi lọc… Trà túi lọc là 

một mặt hàng đã có lịch sử phát triển hơn một 

thế kỷ nay. Hầu hết các loại trà thảo mộc ngoài 

tác dụng giải khát còn có tác dụng bổ trợ, cải 

thiện sức khỏe cho người dùng. So với nhiều 

loại sản phẩm trà truyền thống thì trà túi lọc 

được xem là một loại sản phẩm mới, tiện lợi 

hơn, tiết kiệm thời gian pha trà đáp ứng nhu cầu 

cuộc sống [15].  

Đảng sâm (hay còn gọi là đẳng sâm) có tên 

khoa học là Codonopsis pilosula, là rễ phơi khô 

của đảng sâm thuộc họ Hoa chuông 

(Campanulaceae). Đảng sâm được trồng nhiều 

ở các tỉnh vùng núi phía bắc và Tây nguyên. 

Theo Đỗ Tất Lợi (2013), đảng sâm được xem là 

“nhân sâm của người nghèo’’ vì đây là một loài 

dược liệu quý, có tác dụng chữa bệnh như nhân 

sâm nhưng giá lại rẻ hơn. Trong đông y, đảng 

sâm có thể được dùng thay thế nhân sâm trong 

hỗ trợ điều trị các bệnh thiếu máu, vàng da, 

bệnh bạch huyết, viêm thượng thận, nước tiểu 

có albumin, và chân phù đau. Đảng sâm có 

chứa nhiều chất có hoạt tính chống oxy hóa cao 

polysaccharide, polyphenol, Saponin, và 

vitamin C [1]. Ngoài ra, đảng sâm còn chứa đến 

17 loại acid amin tuy lượng không nhiều nhưng 

đầy đủ các acid amin không thay thế như 

phenylalanine, threonine, leucine, isoleucine, 

lysine, methionine [14].  

Với những thành phần dược chất có lợi trong 

rễ đảng sâm, hiện nay nó được dùng nhiều 

trong dược liệu hỗ trợ điều trị bệnh. Ngoài ra, 

một số món ăn có bổ sung đảng sâm rất giàu 

giá trị dinh dưỡng. Tuy nhiên sản phẩm trà từ 

đảng sâm hiện nay vẫn chưa phổ biến trên thị 

trường Việt Nam. 

Do đó việc nghiên cứu sản xuất trà túi lọc từ 

rễ đảng sâm có ý nghĩa khoa học và thực tế, 

giúp con người có thể thu nhận được những 

hợp chất có lợi cho cơ thể từ loại rễ quý giá 

này. Trong nghiên cứu này, chúng tôi khảo sát 

các yếu tố ảnh hưởng đến hương vị, màu sắc 

cảm quan và chất lượng của trà nhằm tìm ra 

quy trình công nghệ phù hợp cho sản xuất trà 

túi lọc từ đảng sâm.    

2. Nguyên liệu và phương pháp nghiên cứu 

2.1. Nguy°n liΜu 

Đảng sâm tươi được thu hái tại vùng núi 

Ngọc Linh, huyện Tu Mơ Rông và ĐăkGlei. 

Chọn những rễ đạt tiêu chuẩn, có đường kính 

0,5 – 2cm, dài 6 – 15cm, đầu to, nhiều sẹo ở 

thân, mặt ngoài vàng nhạt, mùi thơm nhẹ, vị 

hơi ngọt.  

Cỏ ngọt được thu mua của Công ty TNHH 

Dược liệu Hồng Lan; địa chỉ: 590/2/51 Phan 

Văn Trị, P. 7, Q. Gò Vấp, Tp. Hồ Chí Minh. 

2.2. Ph̯̭ng ph§p nghi°n cοu 

Độ ẩm của mẫu được xác định theo phương 

pháp sấy đến khối lượng không đổi TCVN 

5613 – 2007 [7].  

Tro tổng được xác định theo phương pháp 

tro hóa mẫu, nung đến khối lượng không đổi. 

Hàm lượng đường tổng được xác định theo 

phương pháp của Dubois, sử dụng acid phenol 

sulfuric để tính tổng số carbonhydrate [5].  

Hàm lượng polyphenol được xác định bằng 

phương pháp Folin – Ciocalteu (Waterman and 

Mole, 1994). Trong thành phần thuốc thử Folin 

– Ciocalteu có phức hợp phospho – wolfarm – 

phosphomolybdat. Phức hợp này sẽ bị khử các 

hợp chất polyphenol tạo thành sản phẩm phản 

ứng có màu xanh dương, hấp thu cực đại ở 

https://caythuocchuabenh.com.vn/
https://caythuocchuabenh.com.vn/
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bước sóng 765nm. Hàm lượng polyphenol có 

trong mẫu tỉ lệ thuận với độ hấp thụ quang của 

mẫu và được tính theo acid gallic [2].  

Hàm lượng vitamin C của đảng sâm được 

xác định theo phương pháp chuẩn độ Iod [13]. 

pH của dung dịch trà được xác định theo 

TCVN 7806 – 2007 [6]. 

Nhiệt độ và thời gian sấy đảng sâm được xác 

định như sau: Rễ đảng sâm sau khi rửa sạch, 

được cắt lát dày 1,0mm và được rải mỏng lên 

khay, sau đó các mẫu được cho vào sấy đối lưu 

trong tủ sấy ở các chế độ nhiệt độ khác nhau 

60, 70, 80, 90 và 1000C để đạt đến độ ẩm 

khoảng 7%. Nguyên liệu sau sấy được xác định 

các giá trị pH, màu, mùi, hàm lượng 

polyphenol, hàm lượng đường tổng. Từ đó lựa 

chọn nhiệt độ và thời gian sấy nguyên liệu thích 

hợp cho sản xuất trà. 

Để xác định tỉ lệ phối trộn đảng sâm và cỏ 

ngọt được tối ưu, khối lượng nguyên liệu ban 

đầu (đảng sâm/cỏ ngọt) được phối trộn với theo 

nhiều tỉ lệ khác nhau: 9,5:0,5; 9:1; 8,5:1,5; 8:2; 

và 7,5:2,5, sau đó đóng gói thành túi lọc. Tỷ lệ 

phối trộn phù hợp được lựa chọn dựa trên 

phương pháp đánh giá cảm quan cho điểm theo 

TCVN 3812:2012 với các tiêu chí: Màu sắc, 

mùi, vị, độ trong [12] 

Kết quả phân tích được thể hiện là giá trị 

trung bình của 3 thí nghiệm lặp. Số liệu được 

thu thập và xử lý bằng phần mềm Minitab 18. 

3. Kết quả và thảo luận 

3.1. Th¨nh phͭn h·a hΣc c̭ bͩn c· trong 

nguy°n liΜu Ľͩng s©m 

Một số thành phần hóa học cơ bản có trong 

nguyên liệu đảng sâm tươi được xác định và thể 

hiện ở Bảng 1. 

Bảng 1. Thành phần hóa học cơ bản của đảng sâm 

Thành phần hóa học Hàm lượng 

Độ ẩm (%) 65,80 ± 1,20 

Tro tổng (g) 0,164 ± 0,07  

Vitamin C (%) 0,088 ± 0,005  

Đường tổng (%) 14,9 ± 0,12  

Polyphenol (mg GAE/100g chất khô) 46,5 ± 3,17  

Hàm lượng đường tổng trong đảng sâm 

tương đối cao (chiếm 14,9%), do đó nước đảng 

sâm có vị ngọt, thường được dùng trong chế 

biến các món ăn và các loại trà sâm. Hàm 

lượng vitamin C và polyphenol trong đảng sâm 

tươi lần lượt chiếm 0,088% và 0,465mg/g chất 

khô. Độ ẩm của đảng sâm tươi tương đối cao 

(65,8%) do đó đảng sâm cần được sấy để bảo 

quản được trong thời gian dài. 

3.2. ͨnh h̯εng cνa nhiΜt Ľί v¨ thγi gian sͫy 

ĽΔn chͫt l̯ιng tr¨ s©m 

Trong quá trình sản xuất trà thảo dược, nhiệt 

độ và thời gian sấy là hai nhân tố ảnh hưởng rất 

lớn đến chất lượng sản phẩm và cảm quan trà, 

khi nhiệt độ tăng tạo điều kiện thuận lợi cho 

việc chuyển hóa các hợp chất màu, mùi và vị 

trong trà. Vì vậy ở nhiệt độ phù hợp sẽ cho chất 

lượng trà cao nhất. Quá trình sấy phụ thuộc vào 

thời gian, nếu thời gian sấy quá ngắn thì không 

đủ để hình thành các hợp chất tạo màu, mùi và 

vị và độ ẩm cao. Nhưng nếu thời gian quá dài, 

có thể làm sâm có mùi khét gây ảnh hưởng lớn 

đến giá trị cảm quan và làm mất đi hoạt tính 

sinh học của các chất có trong sản phẩm. Tiến 

hành sấy đảng sâm ở các nhiệt độ và thời gian 

khác nhau để đạt độ ẩm khoảng 7% và xác định 

màu, mùi và pH của dịch đảng sâm theo kết quả 

thể hiện ở Bảng 2. 
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Bảng 2. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian sấy đến pH, màu, mùi của đảng sâm 

Nhiệt độ 

(0C) 

Thời gian sấy 

(giờ) 
pH Màu, mùi đảng sâm 

60 16  5,70 Màu sáng 

70 12  5,63 Màu trắng ngà 

80 8  5,57 Màu vàng hơi nâu 

90 6  5,39 Màu hơi nâu 

100 5  5,39 Màu nâu, mùi khét 

 

Hình 1. Hình ảnh nguyên liệu đảng sâm sấy ở các nhiệt độ và thời gian sấy khác nhau: 

A: 600C, 16 giờ; B: 700C, 12 giờ; C: 800C, 8 giờ; D: 900C, 6 giờ; E: 1000C, 5 giờ 

Kết quả ở Bảng 2 cho thấy khi thay đổi nhiệt 

độ sấy từ 600C đến 1000C thì giá trị pH của 

dịch chiết đảng sâm thu được đều nằm trong 

khoảng 5-6, giá trị pH này nằm trong khoảng 

axit nhẹ, thuận lợi cho quá trình bảo quản sản 

phẩm trà. 

Ở nhiệt độ 600C thời gian sấy kéo dài nhất, 

sản phẩm có màu sáng nhất tuy nhiên mùi thì ít 

thơm hơn so với sấy ở nhiệt độ cao, khi pha trà ít 

tạo màu cho sản phẩm, chưa đạt về giá trị cảm 

quan. Ở nhiệt độ 900C thời gian sấy ngắn, sản 

phẩm có màu ngã nâu, mùi thơm, sản phẩm khi 

pha trà có màu vàng sẫm đẹp mắt, mùi vị thơm 

ngon khi sử dụng. Còn khi tăng nhiệt độ sấy lên 

1000C thời gian sấy ngắn nhất, sản phẩm có màu 

nâu, mùi vị thơm và hơi khét, sản phẩm khi pha 

trà có màu sẫm (Hình 1). Do sản phẩm có mùi 

khét ở 100oC nên nhiệt độ này không được lựa 

chọn cho các nghiên cứu tiếp theo. 

Về chỉ số pH, giá trị pH đạt thấp nhất (5,39) 

khi sấy đảng sâm ở nhiệt độ 900C trong 6 giờ 

và 1000C trong 5 giờ. Các báo cáo cho thấy với 

pH của sản phẩm trong khoảng 5-6 là thuận lợi 

cho quá trình bảo quản sản phẩm. Sản phẩm 
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sau khi sấy cũng có pH nằm trong khoảng axit 

nhẹ, thích hợp cho sản xuất trà và bảo quản. 

3. 3. ͨnh h̯εng cνa nhiΜt Ľί v¨ thγi gian sͫy 

ĽΔn h¨m l̯ιng Ľ̯γng tΫng v¨ polyphenol cνa 

Ľͩng s©m 

Hàm lượng đường tổng, polyphenol trong 

đảng sâm sau khi sấy ở các nhiệt độ và thời 

gian sấy khác nhau được xác định, kết quả thể 

hiện ở Bảng 3. 

Bảng 3. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy, thời gian sấy đến hàm lượng đường tổng, polyphenol của 

đảng sâm 

Nhiệt độ (oC) 
Thời gian sấy 

(giờ) 

Đường tổng  

(mg/g chất khô) 

Hàm lượng polyphenol  

(mg GAE/100 g chất khô) 

Nguyên liệu ban đầu 392,79 ± 10,03 46,5 ± 3,17 

60  16 192,83 ± 7,16 45,9 ± 2,95 

70  12  263,05 ± 9,17 44,5 ± 2,66 

80 8  337,92 ± 11,52 43,8 ± 2,62 

90  6  342,1 ± 10,23 43,5 ± 2,72 

Trong quá trình sấy, hàm lượng đường tổng 

giảm, tùy vào nhiệt độ sấy khác nhau mà hàm 

lượng đường tổng giảm nhiều hay ít. Kết quả ở 

Bảng 3 cho thấy hàm lượng đường tổng giảm 

nhiều ở nhiệt độ sấy 600C và 700C, giảm ít ở 

nhiệt độ 800C và 900C. Điều này có thể do khi 

sấy ở nhiệt độ 600C và 700C với thời gian sấy 

quá dài 16 giờ, đảng sâm nguyên liệu có chứa 

protein và đường nên sẽ xảy ra phản ứng 

Maillard làm giảm hàm lượng đường tổng trong 

sản phẩm. Ở nhiệt độ 800C và 900C mặc dù thời 

gian sấy ngắn (8 giờ và 6 giờ) nhưng do ở nhiệt 

độ cao tốc độ phản ứng Maillard xảy ra mạnh 

mẽ dẫn đến hàm lượng đường tổng trong sản 

phẩm bột cũng giảm xuống, tuy nhiên hàm 

lượng đường tổng của sản phẩm đảng sâm 

thành phẩm ở nhiệt độ 900C vẫn cao hơn mẫu 

sấy ở nhiệt độ 600C. Có thể thấy nhiệt độ 900C 

ít ảnh hưởng đến hàm lượng đường tổng trong 

sản phẩm đảng sâm sau sấy. Hàm lượng đường 

tổng trong đảng sâm cao sẽ tạo ra sản phẩm trà 

sâm có độ ngọt cao. 

Polyphenol là chất có khả năng chống oxy 

hóa, kháng viêm có mặt trong đảng sâm. Kết 

quả Bảng 3 cho thấy nhiệt độ sấy càng tăng thì 

hàm lượng polyphenol trong sản phẩm đảng 

sâm càng giảm so với nguyên liệu đảng sâm 

ban đầu. Khi nhiệt độ sấy cao tác động vào và 

làm yếu các liên kết trong cấu trúc phân tử, tạo 

điều kiện cho phản ứng oxy hóa diễn ra mạnh 

mẽ, kết quả làm giảm hàm lượng polyphenol. 

Tuy nhiên hàm lượng polyphenol giảm không 

nhiều khi sấy ở 900C so với 700C.  

Nhiệt độ sấy nguyên liệu của mỗi nguyên 

liệu khác nhau thường khác nhau và thường dao 

động từ 50 – 1350C tương ứng với thời gian 

khác nhau. Đối với trà túi lọc lá vối nguyên liệu 

sấy ở ở 700C trong 4,5 giờ [9]; trà hoa sứ 

nguyên liệu được sấy ở 600C trong 6 giờ [4]; trà 

tía tô sấy ở 750C với thời gian sấy 2,5 giờ [3]. 

Vậy từ các kết quả khảo sát ở trên, tiến hành 

sấy đảng sâm ở nhiệt độ 900C và thời gian sấy 6 

giờ là phù hợp để chuẩn bị cho nghiên cứu phối 

trộn tạo trà đảng sâm. 

3.4. ͨnh h̯εng cνa k²ch th̯αc bίt Ľͩng s©m 

ĽΔn chͫt l̯ιng tr¨ t¼i lΣc 

Sản phẩm đảng sâm sau khi sấy được xay, 

nghiền, sàng qua lưới với kích thước mắt sàng 

khác nhau: 0,5mm; 1mm; 1,5mm; 2mm, kết 

quả về màu sắc dịch trà đảng sâm thể hiện ở 

Bảng 4 
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Bảng 4. Ảnh hưởng của kích thước bột đảng sâm đến chất lượng trà túi lọc 

Kích thước nghiền 

(mm) 

Kết quả 

0 – 0,5 Trà có màu đẹp tuy nhiên bị vẫn đục do trà bị khuếch tán qua màng túi lọc 

1,0 Trà có màu sắc đẹp và khuếch tán nhanh 

1,5 Trà cho màu sắc đẹp tuy nhiên thời gian đợi pha trà lâu hơn 

2,0  Kích thước lớn khả năng khuếch tán qua màng chậm, màu sắc nhạt hơn  

Kết quả cho thấy với kích thước trà sâm 

1,0mm là thích hợp cho sản xuất trà túi lọc 

đảng sâm vì dịch trà thu được có màu sắc đẹp. 

Kết quả này cũng phù hợp với kích thước bột 

nguyên liệu măng tây làm trà túi lọc là 1,0mm 

theo báo cáo của Nguyễn Thị Mỹ Trang và 

cộng sự [10]. 

 

3.5. X§c ĽΠnh tϋ lΜ phΧi trίn nguy°n liΜu  

Để tạo ra sản phẩm trà túi lọc đảng sâm, tiến 

hành phối trộn đảng sâm sau khi sấy với cỏ 

ngọt theo các tỷ lệ khác nhau (tỷ lệ pha 

trà:nước ở 1000C là 1g:100mL) và đánh giá 

cảm quan theo phương pháp cho điểm với 

thang điểm 5 là tối đa. Kết quả thể hiện ở Bảng 

5 và Hình 2.  

Bảng 5. Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn đảng sâm với cỏ ngọt đến cảm quan của sản phẩm 

Tỷ lệ phối chế 

(đảng sâm/cỏ ngọt) 
Màu Mùi Vị Độ trong Điểm tổng 

9,5:0,5 4 4 5 4 17 

9,0:1,0 4 3 5 3 15 

8,5:1,5 4 3 4 3 14 

8,0:2,0 4 2 4 3 13 

7,5:2,5 4 2 3 3 12 

 

 
 

Hình 2. Ảnh hưởng của tỉ lệ phối trộn đảng sâm:cỏ ngọt đến giá trị cảm quan sản phẩm 
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Kết quả ở Bảng 5 cho thấy với mẫu có tỷ lệ 

đảng sâm/cỏ ngọt (9,5:0,5) cho sản phẩm nước 

trà có giá trị cảm quan cao là 17 (đặc biệt là chỉ 

tiêu về vị). Kết quả Hình 2 cho thấy điểm đánh 

giá cảm quan về vị, mùi, màu sắc của mẫu tỷ lệ 

đảng sâm-cỏ ngọt (9,5:0,5) có điểm cảm quan 

cao hơn so với các tỷ lệ phối trộn khác. Ở các 

mẫu có tỉ lệ cỏ ngọt bổ sung cao hơn (7,5:2,5) 

là 12 tạo ra sản phẩm nước trà có vị quá ngọt 

không hài hòa, làm giảm vị của đảng sâm. Vì 

vậy, chọn tỉ lệ phối trộn đảng sâm:cỏ ngọt 

(9,5:0,5) là thích hợp, tạo sản phẩm nước trà có 

vị ngọt thanh và mùi thơm đặc trưng của đảng 

sâm. 

Một số sản phẩm nghiên cứu trà túi lọc cũng 

có bổ sung cỏ ngọt như trà túi lọc măng tây với 

tỷ lệ cỏ ngọt bổ sung 15% cho điểm cảm quan 

cao nhất [10], trà túi lọc xạ đen với tỷ lệ cỏ 

ngọt bổ sung 5% cho trà có vị ngọt dễ uống và 

có điểm cảm quan cao nhất [11]. 

3.6. ņΖ xuͫt quy tr³nh sͩn xuͫt tr¨ t¼i lΣc  

Sau quá trình nghiên cứu, quy trình sản xuất 

trà túi lọc đảng sâm được đề xuất như Hình 3. 

 Hình 3. Quy trình sản xuất trà đảng sâm 

 

 

 

 

 

 

 

 

Làm sạch 

Cắt lát (dày 1mm) 

Sấy đối lưu (900C, 6 giờ) 

Nghiền, sàng (kích thước 0,5 – 1,0mm) 

Phối trộn 

(tỷ lệ đảng sâm/cỏ ngọt là 9,5:0,5, w/w) 

Đóng gói 

Trà đảng sâm 

Rễ đảng sâm Sâm 
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Qua quá trình nghiên cứu về ảnh hưởng của 

nhiệt độ sấy, thời gian sấy, tỷ lệ phối trộn 

nguyên liệu đã xác định được một số yếu tố 

công nghệ thích hợp để sản xuất trà túi lọc từ rễ 

đảng sâm như sau: 

- Thu mua nguyên liệu: Lựa chọn và thu 

mua đảng sâm và cỏ ngọt. 

- Làm sạch: Rễ đảng sâm được rửa sạch loại 

bỏ tạp chất, bùn đất. Cỏ ngọt được rửa sạch sấy 

khô. 

- Cắt lát mỏng: Độ dày khoảng 1mm giúp 

làm giảm thời gian sấy, sản phẩm sấy được 

đồng đều. 

- Sấy đối lưu: Nhiệt độ sấy ở 900C trong thời 

gian 6 giờ đến độ ẩm khoảng 7%, giúp cho 

đảng sâm giữ được hàm lượng dưỡng chất cao 

và tạo cho sản phẩm có trạng thái, màu sắc, 

hương vị tốt nhất. 

- Nghiền: Đảng sâm sau sấy được nghiền, 

sàng qua rây với kích thước 0,5 – 1,0mm, giúp 

cho sản phẩm khi pha với nước nóng sẽ nhanh 

hòa tan và có hương vị thơm nhất. 

- Phối trộn: Phối trộn đảng sâm/cỏ ngọt theo 

tỉ lệ (9,5:0,5). 

- Đóng gói: Hỗn hợp trà sau khi phối trộn 

được đóng gói vào túi lọc 2g/túi. 

- Sản phẩm trà túi lọc đảng sâm có khối 

lượng 2g/túi chứa hàm lượng đường tổng cao. 

Trà có màu sắc đẹp, trong, mùi vị thơm đặc 

trưng. 

Kết quả đánh giá cảm quan sản phẩm thu 

được về màu, mùi, vị và độ trong cho thấy trà 

đảng sâm được đánh giá tốt, mức độ ưa thích 

đều trên 17 điểm, mùi thơm đặc trưng của đảng 

sâm và vị ngọt thanh.  

4. Kết luận 

Thành phần hóa học cơ bản của nguyên liệu 

đảng sâm đã được xác định với hàm lượng 

polyphenol 0,465mg/g chất khô và lượng 

đường tổng chiếm 14,9%. Quy trình sản xuất 

trà đảng sâm đã được đề xuất. Nguyên liệu 

đảng sâm đem cắt lát dày 1mm, sấy đối lưu ở 

90
o
C trong 6 giờ cho độ ẩm khoảng 7%, đảm 

bảo được chất lượng nguyên liệu. Kích thước 

đảng sâm sau nghiền khoảng 1,0mm cho điểm 

cảm quan cao nhất. Đảng sâm phối trộn với cỏ 

ngọt theo tỉ lệ 9,5:0,5 thích hợp cho sản phẩm 

trà túi lọc với chất lượng cảm quan cao nhất.  
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