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TÓM TẮT 
Trà thảo dược ngày càng được ưa chuộng không chỉ nhờ hương vị thanh mát 

mà còn vì lợi ích đối với sức khỏe. Mục đích của nghiên nhằm xây dựng quy 

trình sản xuất và đánh giá chất lượng trà túi lọc thảo dược từ lá trà hoa vàng 

(Camellia chrysantha) kết hợp với nấm đông trùng hạ thảo (Cordyceps 

militaris), nấm linh chi (Ganoderma lucidum), hoa nhài (Jasminum sambac) và 

cỏ ngọt (Stevia rebaudiana). Công thức được tối ưu hóa dựa trên điều kiện sấy, 

kích thước nguyên liệu và tỷ lệ phối trộn. Các chỉ tiêu đánh giá bao gồm cảm 

quan, hàm lượng polysaccharide, polyphenol, flavonoid tổng số và khả năng 

chống oxy hóa thông qua hoạt tính bắt gốc tự do DPPH. Nghiên cứu xác định 

được nhiệt độ sấy thích hợp của lá trà hoa vàng là 600C, kích thước các nguyên 

liệu từ 1-3 mm và công thức phối trộn tối ưu là CT5 với tỉ lệ 70% lá trà hoa 

vàng, 10% nấm đông trùng hạ thảo, 10% nấm linh chi, bổ sung hoa nhài 8% và 

cỏ ngọt 2%. Sản phẩm trà có hương vị, mùi thơm dễ chịu và hàm lượng hoạt 

chất sinh học cao, với polysaccharide tổng số 31,71 mg/g, polyphenol tổng số 

đạt 135,83 mg GAE/g, flavonoid tổng số 48,12 mg QE/g và giá trị IC₅₀ của DPPH 

ở mức 77,42 µg/mL thể hiện khả năng chống oxy hóa mạnh. Kết quả cho thấy 

sản phẩm trà túi lọc này có tiềm năng phát triển như một loại đồ uống chức 

năng tiện lợi, hỗ trợ nâng cao sức khỏe.  
 

ABSTRACT 
Herbal teas are increasingly popular not only for their refreshing taste but also 

for their health benefits. This study aimed to develop and optimize a functional 

herbal tea bag formulation using Camellia chrysantha (yellow camellia) leaves 

blended with Cordyceps militaris, Ganoderma lucidum, jasmine (Jasminum 

sambac), and stevia (Stevia rebaudiana). The formulation was optimized based 

on drying conditions, ingredient particle size, and mixing ratios. Sensory 

evaluation, total polyphenol, flavonoid, and polysaccharide content, as well as 

antioxidant capacity (DPPH radical scavenging activity), were analyzed. The 

optimal drying temperature for yellow camellia leaves was determined to be 

60°C, with the ideal ingredient particle size ranging from 1–3 mm. The most 

suitable formulation (CT5) consisted of 70% yellow camellia leaves, 10% 

Cordyceps militaris, 10% Ganoderma lucidum, 8% flower jasmine, and 2% stevia. 

The final product exhibited a pleasant aroma, taste and high bioactive content, 

including total polysaccharides (31.71 mg/g), polyphenols (135.83 mg GAE/g), 

flavonoids (48.12 mg QE/g), and strong antioxidant activity (DPPH 

IC₅₀ = 77.42 µg/mL). These results demonstrate the potential of the tea bag as a 

convenient functional beverage with significant health-promoting properties.  
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1. ĐẶT VẤN ĐỀ 
Trong những năm gần đây, ở Việt Nam và 

trên thế giới, người tiêu dùng có xu hướng quay 

lại sử dụng các sản phẩm từ dược liệu tự nhiên, 
đặc biệt là các loại thức uống thiên nhiên như 
trà xanh và trà thảo dược, nhằm bảo vệ sức 

khỏe. Trà thảo dược túi lọc là hỗn hợp của 
nhiều thành phần tự nhiên, bao gồm lá khô, 
ngũ cốc, cỏ, hạt, vỏ cây, trái cây, hoa hoặc các 
thành phần thực vật khác. Sản phẩm này không 

chỉ tiện lợi trong sử dụng mà còn mang lại 
hương vị tươi mát cùng nhiều lợi ích cho sức 
khỏe [1, 2]. 

Lá và hoa của cây trà hoa vàng (Camellia 
chrysantha) chứa nhiều hợp chất có hoạt tính 
sinh học như polyphenol, flavonoid, saponin, 

coumarin, polysaccharide và các vi khoáng như 
Se, Zn, Ge với tổng hàm lượng hợp chất hoạt 
tính lên tới 33,8% [3]. Nhờ những đặc tính này, 
sản phẩm trà túi lọc từ lá trà hoa vàng không 

chỉ có giá trị về mặt hương vị mà còn đem lại 
nhiều lợi ích cho sức khỏe. Các nghiên cứu đã 
chỉ ra rằng polysaccharide và flavonoid trong 

các loài Camellia có tác dụng chống oxy hóa, hỗ 
trợ miễn dịch và điều hòa chuyển hóa lipid [4]. 
Ngoài ra, do chứa rất ít caffeine, trà từ trà hoa 

vàng phù hợp cho người cao tuổi và những 
người cần hạn chế kích thích hệ thần kinh [5]. 

Nấm đông trùng hạ thảo (Cordyceps 

militaris) chứa cordycepin, adenosine, 
polysaccharide và các acid amin thiết yếu, có 
tác dụng tăng miễn dịch, chống oxy hóa và bảo 
vệ gan [6]. Nấm này có mùi thơm và vị ngọt 

nhẹ, vẫn giữ hoạt tính sinh học sau sấy nên 
thích hợp để sản xuất trà túi lọc hỗ trợ người 
cao tuổi hoặc người suy nhược [7]. 

Nấm linh chi (Ganoderma lucidum) là một 
loại dược liệu được sử dụng lâu đời trong y học 
cổ truyền châu Á, chứa nhiều hoạt chất sinh 

học quý như triterpenoid, polysaccharide, 
sterol, acid ganoderic và các nguyên tố vi lượng. 
Các hợp chất này đã được chứng minh có tác 

dụng tăng cường miễn dịch, chống oxy hóa, bảo 
vệ gan, chống viêm và hỗ trợ điều hòa huyết áp, 
đường huyết [8]. Nhờ mùi thơm nhẹ, vị đắng 
đặc trưng và khả năng giữ ổn định hoạt chất ở 

nhiệt độ pha trà, linh chi có tiềm năng lớn trong 

phát triển sản phẩm trà túi lọc. Một số nghiên 
cứu cho thấy polysaccharide từ linh chi vẫn giữ 
được hoạt tính kháng oxy hóa và miễn dịch khi 

sử dụng dưới dạng trà, giúp hỗ trợ sức khỏe 
người cao tuổi và người có bệnh mạn tính [9]. 
Đây là hướng phát triển an toàn, tiện dụng và 

phù hợp với nhu cầu sử dụng thảo dược phòng 
bệnh hiện nay. 

Hoa nhài (Jasminum sambac) giúp tăng 
hương thơm và mang lại lợi ích sức khỏe nhờ 

chứa các hợp chất chống oxy hóa như flavonoid 
và phenolic [10]. Việc bổ sung hoa nhài vào trà 
túi lọc giúp cải thiện cảm quan và hỗ trợ thư 

giãn, cải thiện tâm trạng [11]. 
Cỏ ngọt (Stevia rebaudiana) được sử dụng 

như một chất tạo ngọt tự nhiên không năng 

lượng, phù hợp cho người tiểu đường và người 
ăn kiêng. Ngoài ra, steviol glycosides trong cỏ 
ngọt còn có đặc tính chống oxy hóa và bảo vệ 
tim mạch [12]. 

Khảo sát từ những đề tài nghiên cứu sản xuất 
trà đã công bố và các sản phẩm trà đã đưa ra thị 
trường cho thấy trà linh chi được sản xuất từ 

nấm linh chi, vân chi và hoa cúc có tỷ lệ phối trộn 
nấm linh chi : nấm vân chi : hoa cúc : chè dây : 
cỏ ngọt lần lượt là 40% : 25% : 23% : 10% : 2% 

cho điểm cảm quan cao nhất 17,15 điểm [13]. 
Nghiên cứu trà túi lọc từ lá diệp hạ châu được 
phối trộn với nhân trần và cam thảo theo tỷ lệ 

tương ứng là: 60% : 25% : 15% được đánh giá 
cảm quan cao nhất [14]. Sản phẩm trà lá sen - 
Slimutea do Học viện Quân Y sản xuất năm 2017 
đã rất phổ biến trên thị trường có tỷ lệ lá sen 

45%, hoàng cầm 22%, thảo quyết minh 28%, 
đinh hương 5%. Trà rau má có tỷ lệ rau má : cỏ 
ngọt : hoa cúc : bạc hà với tỷ lệ phối trộn là: 80% 

: 5% : 10% : 5%  [15]. Hiện nay, chưa có những 
nghiên cứu chính thức về quy trình sản xuất trà 
túi lọc từ sự phối trộn của một số thảo dược quý 

như lá trà hoa vàng, linh chi, đông trùng hạ thảo, 
cỏ ngọt… trong cùng một sản phẩm. Nghiên cứu 
này có ý tưởng tạo ra tính mới lạ của trà thảo 

dược tổng hợp phối trộn từ các loại dược liệu 
quý trên với tỷ lệ khác nhau để tạo ra hương vị 
hấp dẫn, đặc trưng, là sản phẩm phòng ngừa 
bệnh tật, tăng cường sức khỏe cho con người và 

tiện dụng trong đời sống. 



Công nghệ sinh học & Giống cây trồng 
 

             TẠP CHÍ KHOA HỌC VÀ CÔNG NGHỆ LÂM NGHIỆP TẬP 15, SỐ 1 (2026)                  33 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 
2.1. Vật liệu  

Lá trà hoa vàng (Camellia chrysantha) được 

thu hái vào tháng 4/2025 tại xã Lương Sơn, tỉnh 
Phú Thọ. Nấm đông trùng hạ thảo được cung 
cấp bởi thương hiệu Đông trùng hạ thảo 

Hitekcordy, xã Xuân Mai, thành phố Hà Nội. 
Nấm linh chi được mua từ Công ty cổ phần 
Công nghệ Sinh học NT. Phụ liệu hoa nhài và cỏ 

ngọt được mua tại chợ khu vực xã Xuân Mai, 
thành phố Hà Nội (Hình 1).

 

 
 

Hình 1. Các nguyên liệu sản xuất trà túi lọc dược liệu 

 (1 - Lá trà hoa vàng khô; 2 - Hoa nhài khô; 3 - Nấm linh chi khô;  

4 - Nấm đông trùng hạ thảo khô; 5 - Lá cỏ ngọt khô) 
 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 
2.2.1.  Xác định nhiệt độ sấy thích hợp với 

nguyên liệu 
Các nguyên liệu được sấy nóng ở nhiệt độ 

500C, 600C, 700C đến khi độ ẩm đạt yêu cầu thì 

kết thúc quá trình sấy, ghi thời gian sấy, đánh 
giá cảm quan [14]. Từ đó lựa chọn được nhiệt 
độ sấy thích hợp, kết quả được sử dụng cho thí 

nghiệm tiếp theo. 
2.2.2. Xác định ảnh hưởng của kích thước 
nguyên liệu  

Lá trà hoa vàng được sấy khô ở nhiệt độ 

thích hợp, các nguyên liệu được nghiền nhỏ 
bằng máy nghiền dược liệu dạng các lưỡi dao 
có sẵn các lưới sàng với nhiều kích thước lỗ 

khác nhau: 0,5; 1; 2; 3; 4 mm để phân loại kích 

thước nguyên liệu d ≤ 0,5 mm, 1 mm < d < 3 
mm, d ≥ 3 mm [16]. Cân 2 g các thành phần 

nguyên liệu khô, đóng túi lọc (kích thước túi 
6*8 cm, chất liệu sợi ngô), hãm trà với 120 ml 
nước ở 1000C trong 10 phút. Dịch trích ly được 

đánh giá chất lượng cảm quan. Từ kết quả phân 
tích lựa chọn được kích thước nguyên liệu thích 
hợp và sử dụng cho các thí nghiệm tiếp theo. 

2.2.3. Xác định công thức phối trộn sản phẩm 
trà túi lọc 

Các nguyên liệu lá trà hoa vàng, nấm đông 
trùng hạ thảo, nấm linh chi, hoa nhài và cỏ ngọt 

khô (có độ ẩm đạt yêu cầu), được nghiền nhỏ 
theo kích thước phù hợp sau đó phối trộn với 
nhau theo 5 công thức với tỷ lệ các nguyên liệu 

như Bảng 1. 
 

Bảng 1. Các công thức tỷ lệ phối trộn các nguyên liệu 

CTTN 
Tỷ lệ các nguyên liệu (%) 

Lá trà hoa vàng Đông trùng hạ thảo Linh chi Hoa nhài Cỏ ngọt 

CT1 40 20 20 10 10 

CT2 52 15 15 10 8 

CT3 60 15 15 5 5 

CT4 70 15 15 0 0 

CT5 70 10 10 8 2 

Tỷ lệ phối trộn các nguyên liệu theo các công 
thức Bảng 1 (2 g) được lựa chọn thông qua kết 
quả đánh giá cảm quan nước pha.  
2.2.4. Phương pháp đánh giá cảm quan trà túi 

lọc thảo dược 
Đánh giá hình thức cảm quan trà theo Tiêu 

chuẩn Quốc gia: TCVN 3218:2012. Xác định các 
chỉ tiêu cảm quan bằng phương pháp cho điểm 
theo thang điểm 5, dựa trên sự cảm nhận trên 
tối thiểu 30 người tham gia đánh giá về hình 

thức, trạng thái màu nước, mùi và vị của nước 
trà. Mức chất lượng trà được xếp hạng theo 

1 2 3 4 5 
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thang điểm tính trung bình của 5 chuyên gia: 
Loại tốt từ 18,2 - 20,0 đểm, loại khá từ 15,2 - 
18,1 điểm, loại trung bình từ 11,2 - 15,1 điểm, 

loại kém từ 7,2 - 11,1 điểm, loại hỏng ≤ 7,1 điểm 
2.2.5. Phương pháp phân tích chất lượng sản 
phẩm trà túi lọc 

Các chỉ tiêu hóa lý và vi sinh vật của sản 
phẩm trà được đánh giá dựa theo hướng dẫn 
của Quyết định số 46/2007/QĐ-BYT ngày 
19/12/2007 của Bộ Y tế và TCVN 7975:2008. 

2.2.6. Phương pháp xác định hàm lượng các 
hoạt chất sinh học trong trà  

Hàm lượng polysaccharide tổng số theo 

phương pháp phenol – acid sulfiric đặc [17]. 
Hàm lượng polyphenol toàn phần được xác 

định theo TCVN 9745-1:2013. 

Hàm lượng flavonoid toàn phần được xác 
định bằng phương pháp Aluminum Chloride 
colorimetric (AlCl3) [18]. 

Tách chiết và xác định hàm lượng adenosine 

và cordycepin theo phương pháp của Huang và 
cộng sự (2009) [19]. 

Khảo sát hoạt tính ức chế gốc tự do DPPH 
(khả năng kháng oxy hóa) của các mẫu được 
đánh giá thông qua khả năng bắt gốc tự do 

DPPH theo phương pháp của Chanda và cộng 
sự (2009) [20]. 
2.2.7. Phương pháp xử lý số liệu 

Các thí nghiệm được tiến hành ba lần lặp lại. 
Số liệu thực nghiệm thu được sẽ được tính toán 
tìm giá trị trung bình. Số liệu đã thu thập được 
xử lý bằng phần mềm SPSS và Excel. 

3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU 
3.1. Xác định nhiệt độ sấy thích hợp với 
nguyên liệu 

Quá trình sấy giúp dược liệu được bảo quản 
tốt hơn, đồng thời làm tăng giá trị cảm quan 
cho sản phẩm. Để lựa chọn nhiệt độ sấy thích 

hợp, tiến hành thí nghiệm sấy lá trà hoa vàng 
lần lượt ở nhiệt độ khác nhau là 500C, 600C, 
700C. Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của nhiệt 
độ sấy đến thời gian và chất lượng cảm quan 

được trình bày ở Bảng 2.  

 

Bảng 2. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến chất lượng cảm quan của trà 

Nhiệt độ 
sấy (0C) 

Thời gian 
sấy (phút) 

Mô tả Nhận xét Điểm Xếp loại 

50 350 
Lá trà khô,  

mùi thơm nhẹ 

Nước pha có màu vàng nhẹ, 
mùi thơm nhẹ chưa rõ của 
lá trà hoa vàng, vị chát nhẹ, 

nước trà trong 

13,8  ±  0,23 
Trung 
bình 

60 290 

Lá trà khô giòn, 
mùi thơm  

đặc trưng, màu 
xanh nhạt đẹp 

Nước pha trà có màu vàng 
nhạt, mùi thơm đặc trưng 
của lá trà hoa vàng, có vị 
chát nhẹ, nước trà trong 

16,8  ±  0,12 Khá 

70 210 

Lá trà khô giòn, 
mùi thơm đặc 

trưng, màu 
xanh đậm 

Nước pha trà có màu vàng 
nhạt đậm, mùi thơm đặc 

trưng của lá trà hoa vàng, có 
vị chát nhẹ, nước trà trong 

15,0  ±  0,24 Khá 

 

Kết quả nghiên cứu cho thấy nhiệt độ sấy có 

ảnh hưởng đáng kể đến chất lượng cảm quan 
của lá trà hoa vàng và nước trà pha. Ở 500C, 
mặc dù lá khô đều nhưng hương thơm còn nhẹ 

chưa đặc trưng, màu sắc lá và nước trà khá 
nhạt, điểm cảm quan đạt được là thấp nhất 
13,8 và xếp loại trung bình. Nhiệt độ cao làm 

phân hủy các sắc tố và ảnh hưởng đến cấu trúc 
mẫu phân tích [21]. Ở 700C, mùi thơm đặc 
trưng rõ rệt nhưng lá chuyển sang màu xanh 

đậm, có thể làm giảm tính thẩm mỹ và gây thất 

thoát một số hoạt chất dễ bay hơi, điểm cảm 
quan đạt 15,0 và xếp loại khá. Ở mức 600C, lá 
trà giữ được màu xanh tự nhiên, khô giòn, mùi 

thơm đặc trưng và nước trà có màu nhạt, 
trong, vị chát nhẹ. Nhiệt độ này được xem là 
phù hợp để duy trì sự ổn định của hợp chất dễ 

bay hơi và các nhóm polyphenol – vốn nhạy 
cảm với nhiệt độ cao [22].  

Xác định nhiệt độ sấy phù hợp được đề xuất 
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là 600C, nhằm đảm bảo đồng thời hiệu quả sấy 
khô và chất lượng cảm quan, thích hợp để phát 
triển sản phẩm trà túi lọc từ lá trà hoa vàng. 

3.2. Xác định ảnh hưởng của kích thước 
nguyên liệu 

Kích thước nguyên liệu ảnh hưởng trực tiếp 
đến chất lượng cảm quan của nước trà và mức 
độ chấp nhận của người dùng. Kết quả đánh 

giá ảnh hưởng của kích thước nguyên liệu đến 
chất lượng trà được tổng hợp trong Bảng 3. 

 

Bảng 3. Ảnh hưởng của kích thước nguyên liệu đến chất lượng cảm quan của trà 

Kích thước 
(mm) 

Nhận xét hình thức túi trà Nhận xét cảm quan Điểm Xếp loại 

< 1 
Mép túi nhiều bụi, hình 
thức túi đẹp, định lượng gói 
trà chính xác đạt tiêu chuẩn. 

Nước trà hơi đục, có cặn, 
màu vàng đậm, mùi thơm 
dược liệu. 

13,36  ±  0,15 Trung bình 

1 - 3 
Mép túi ít bụi, hình thức túi 
đẹp, định lượng gói trà 
chính xác đạt tiêu chuẩn. 

Nước trà trong, màu vàng 
đậm, mùi thơm dược liệu. 

17,09  ±  0,18 Khá 

>3 
Mép túi ít bụi, hình thức túi 
đẹp, định lượng gói trà 
chính xác đạt tiêu chuẩn. 

Nước trà trong, thoáng cặn, 
màu vàng nhạt, mùi thơm 
dược liệu 

15,67  ±  0,11 Kh0,á 

  

Mẫu trà có kích thước < 1 mm cho thấy nước 
pha có xu hướng đục và xuất hiện cặn, mặc dù 

màu trà vàng đậm và mùi thơm rõ rệt. Nguyên 
nhân có thể do bột quá mịn dễ thoát ra khỏi túi 
lọc, gây hiện tượng lắng cặn và ảnh hưởng đến 

thị giác [23]. Trong khi đó, nguyên liệu kích 
thước > 3 mm lại cho màu nước nhạt hơn, 
hương thơm thoảng do diện tích tiếp xúc với 

nước chiết xuất giảm, khiến quá trình chiết xuất 
hoạt chất kém hiệu quả. Mẫu trà có kích thước 
nguyên liệu từ 1–3 mm đạt điểm cảm quan cao 

nhất, với nước trà trong, màu vàng đậm và mùi 
thơm dược liệu rõ rệt, cho thấy đây là mức kích 
thước tối ưu. Kết quả này phù hợp với nghiên 
cứu của Ratnawati và cộng sự, kích thước 

nguyên liệu ảnh hưởng đáng kể đến tốc độ 

khuếch tán các hoạt chất có hoạt tính chống oxy 
hóa, đánh giá cảm quan của sản phẩm [24]. Tác 

giả Hà Thị Tâm Tiến và cộng sự, khi nghiên cứu 
sản xuất trà túi lọc từ cây kế sữa cũng báo cáo 
kích thước nguyên liệu 1-2 mm đạt điểm cảm 

quan cao nhất là 17,9 ở mức khá [16]. Nhận thấy, 
đề xuất kích thước 1–3 mm là phù hợp cho sản 
xuất trà túi lọc từ lá trà hoa vàng, đảm bảo cả 

hiệu quả chiết xuất và đặc tính cảm quan. 
3.3. Nghiên cứu xác định tỷ lệ phối trộn giữa 
các nguyên liệu 

Phối trộn 3 loại nguyên liệu chính lá trà hoa 
vàng, đông trùng hạ thảo, linh chi cùng với phụ 
liệu hoa nhài và cỏ ngọt. Kết quả đánh giá chất 
lượng trà được tổng hợp trong Bảng 4. 

 

Bảng 4. Ảnh hưởng của của tỷ lệ nguyên liệu đến chất lượng cảm quan của trà 

Công thức Nhận xét Điểm Xếp loại 

CT1 
Nước trà trong, màu vàng đậm, vị ngọt mạnh lấn 
át, vị chát rất nhẹ, hơi nồng, hậu vị đắng, mùi 
thơm đậm của hoa nhài. 

14,56  ±  0,24 Trung bình 

CT2 
Nước trà trong, màu vàng nhạt, vị ngọt kèm 
đắng, chát nhẹ, mùi nồng nhẹ hơn, hậu vị đắng 
nhẹ, mùi thơm hoa nhài nhẹ hơn. 

14,85  ±  0,13 Trung bình 

CT3 
Nước trà trong, màu vàng đậm nhất, vị ngọt nhẹ 
kèm chút đắng, chát, mùi thơm nhẹ. 

16,36  ±  0,16 Khá 

CT4 
Nước trà trong, màu vàng nhạt nhất, vị chát 
nhiều, hậu vị ngọt kèm mùi thơm đặc trưng lá trà 
hoa vàng. 

15,18  ±  0,22 Khá 

CT5 
Nước trà trong, màu vàng đậm vừa phải, vị ngọt, 
đắng, chát hài hòa, mùi thơm nhẹ. 

17,21  ±  0,26 Khá 
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Hình 2. Nước pha trà với 5 công thức nghiên cứu 

 

Bảng 4 kết quả cảm quan cho thấy sự khác 
biệt đáng kể giữa các công thức phối trộn về 
màu sắc, mùi, vị và hậu vị của nước trà. Trong 

đó, công thức CT5 đạt điểm cảm quan cao nhất 
(17,21 – xếp loại khá) nhờ sự cân bằng tốt giữa 
độ ngọt, đắng và chát, cùng với mùi thơm dịu, 

màu vàng đậm vừa phải. Sự phối hợp hài hòa 
giữa lá trà hoa vàng, hoa nhài và cỏ ngọt trong 
công thức này có thể giúp làm dịu vị chát tự 
nhiên của lá trà hoa vàng và vị đắng của linh chi, 

đồng thời nâng cao giá trị cảm quan tổng thể. 
Ở công thức CT1 và CT2 tuy có mùi thơm hoa 

nhài đậm nhưng lại bị ảnh hưởng bởi hậu vị 

đắng và mùi nồng, khiến người thử cảm thấy vị 
gắt và kém hài hòa, dẫn đến điểm cảm quan 
thấp hơn (14,56 và 14,85 – xếp loại trung bình). 

Điều này cho thấy việc lạm dụng hương liệu hoa 
nhài hoặc chưa cân đối vị ngọt và chát có thể 
gây tác dụng ngược về cảm quan. 

Công thức CT3 đều có màu nước vàng đậm 

rõ rệt và hương thơm đặc trưng, song vẫn chưa 
đạt sự hài hòa vị giác tối ưu. Công thức CT3 nổi 
bật về màu sắc và vị nhẹ, trong khi công thức 

CT4 giữ được đặc trưng vị chát và thơm tự 

nhiên của lá trà hoa vàng nhưng vị ngọt và mùi 
hương còn hạn chế. 

Sự khác biệt giữa các công thức cảm quan 

này cũng phù hợp với các nghiên cứu trước đây. 
Việc phối trộn hoa nhài có thể làm tăng tính hấp 
dẫn mùi thơm và tạo cảm giác thư giãn, song 

cần kiểm soát liều lượng để tránh mùi quá nồng 
hoặc át hương tự nhiên của trà. Đồng thời, cỏ 
ngọt (Stevia rebaudiana) là nguồn tạo ngọt tự 
nhiên giúp cải thiện hương vị mà không gây 

tăng đường huyết, góp phần tạo ra sản phẩm 
phù hợp với thị hiếu hiện đại [12]. 

Do đó, công thức CT5 được đánh giá là tối 

ưu nhất trong nghiên cứu này, khi đáp ứng 
đồng thời các tiêu chí về mùi, màu, vị và hậu vị 
một cách hài hòa. 

3.4. Hàm lượng hoạt chất trong trà thảo dược 
Sản phẩm trà túi lọc có khối lượng 2 g được 

phối trộn các nguyên liệu theo công thức CT5 
với tỷ lệ phần trăm lá trà hoa vàng : nấm đông 

trùng hạ thảo : nấm linh chi : hoa nhài : cỏ ngọt 
là 70 : 10 : 10 : 8 : 2, nhóm tác giả đã tiến hành 
xác định hàm lượng các dược chất có trong sản 

phẩm. Kết quả được thể hiện ở Bảng 5. 
 

Bảng 5. Hàm lượng các dược chất và hoạt tính sinh học trong trà túi lọc thảo dược 

Hoạt chất/hoạt tính sinh học Hàm lượng 

Polysaccharide tổng số 31,71  ±  0,11 mg/g 

Polyphenol tổng số 135,83 ±  0,05 mgGAE/g 

Flavonoid tổng số 48,12  ±  0,09 QE/g 

Adenosine 0,29  ±  0,02 mg/g 

Cordycepin 0,35  ±  0,03 mg/g 

DPPH 77,42  ±  0,24 µg/ml 
  

Các nghiên cứu khoa học chỉ ra rằng các hoạt 

chất như polysaccharide, polyphenol, flavonoid, 

adenosine, cordecepin là nhóm các hợp chất có 

hoạt tính sinh học có trong các loại thảo dược, 

có nhiều tác dụng như tăng cường miễn dịch, 

chống ung thư, chống oxy hóa, kháng khuẩn, 

chống viêm, hạ huyết áp, chống trầm cảm và có 

tác dụng hạ đường huyết [2, 6, 25].  

Kết quả phân tích cho thấy sản phẩm trà túi 

lọc thảo dược có hàm lượng polysaccharide 



Công nghệ sinh học & Giống cây trồng 
 

             TẠP CHÍ KHOA HỌC VÀ CÔNG NGHỆ LÂM NGHIỆP TẬP 15, SỐ 1 (2026)                  37 

tổng số 31,71 mg/g, polyphenol tổng số 135,83 

mgGAE/g, flavonoid tổng số 48,12 QE/g, 

adenosine 0,29 mg/g, cordycepin 0,35 mg/g và 

khả năng chống oxy hóa DPPH là 77,42 µg/ml. 

Các giá trị này phản ánh tiềm năng sinh học 

đáng kể của sản phẩm, đặc biệt là trong hoạt 

tính chống oxy hóa và tăng cường miễn dịch. 

Trong các nghiên cứu về nấm dược liệu, 

Nguyễn Như Ngọc và cộng sự (2024) đã báo cáo 

hàm lượng polysaccharide trong nấm linh chi 

(Ganoderma lucidum) dao động từ 3,42–4,73 

mg/g [26]. Bên cạnh đó, Liao và cộng sự (2010) 

xác định hàm lượng polysaccharide trong lá 

tươi của Camellia chrysantha (trà hoa vàng) đạt 

66,8 mg/g [27]. Với công thức sản phẩm trà túi 

lọc CT5 chứa nhiều loại dược liệu, trong đó tỷ 

lệ lá trà hoa vàng chiếm 70%, giá trị hàm lượng 

polysaccharide ở mức 31,71 mg/g là phù hợp 

và nằm trong khoảng kỳ vọng dựa trên dữ liệu 

nguyên liệu ban đầu. Điều này cho thấy đóng 

góp hàm lượng polysaccharide trong CT5 chủ 

yếu đến từ thành phần lá trà hoa vàng, đồng 

thời phản ánh hiệu quả của quy trình phối trộn 

và tách chiết trong sản phẩm.  

Nghiên cứu của Thuong và cộng sự (2006), 

hàm lượng polyphenol trong trà xanh được báo 

cáo khoảng 97–179 mg GAE/g, polyphenol 

trong sản phẩm 135,83 mg nằm trong mức cao 

của trà xanh [28]. Theo công bố của Novelina và 

cộng sự (2024), trong sản phẩm trà túi lọc sản 

xuất từ bột lá dứa và gừng đỏ có hàm lượng 

polyphenol 28,63 mg GAE/g) [29], thấp hơn khá 

nhiều trong sản phẩm trà túi lọc của nhóm tác 

giả nghiên cứu. 

Một nghiên cứu khác đã báo cáo hàm lượng 

flavonoid tổng số trong các loài nấm linh chi - 

G. lucidum là 25,48–40,45 mg/g [30], tương 

đương với mức phân tích dược trong sản phẩm. 

Hai hoạt chất rất quý là cordycepin (0,35 

mg/g) và adenosine (0,29 mg/g) cũng được xác 

định, phù hợp với hàm lượng được công bố 

trong các sản phẩm tương tự [6]. 

Sản phẩm trà túi lọc đạt IC₅₀ = 77,42 µg/ml, 

nằm trong khoảng thể hiện khả năng chống oxy 

hóa mạnh. So với sản phẩm trà xanh trên thị 

trường (Camellia sinensis), thường có IC₅₀ 

khoảng 60–90 µg/ml [31] sản phẩm này cho thấy 

khả năng chống oxy hóa tương đương, làm nổi 

bật tiềm năng về chống gốc tự do. Một nghiên 

cứu của Sumaya và Amit (2018), khi so sánh các 

dạng trà xanh (loose, túi lọc, matcha) cho thấy 

IC₅₀ DPPH của trà túi lọc xấp xỉ 22–28 µg/ml, đều 

nằm trong nhóm có hoạt tính mạnh (IC₅₀ từ 50 

đến 100 µg/ml: là “hoạt tính mạnh”) [32]. Trong 

khi đó, cũng theo kết quả công bố của Novelina 

và cộng sự (2024), sản phẩm trà túi lọc của họ có 

chỉ số IC50 là 100,31 ppm [29]. 

Những điều này chứng tỏ sản phẩm trà túi 

lọc thảo dược không chỉ cung cấp hương vị tự 

nhiên mà còn có giá trị dinh dưỡng – chức năng 

cao, phù hợp để phát triển thành trà chức năng 

hỗ trợ sức khỏe. 

 3.5. Kết quả phân tích chất lượng sản phẩm 

Tiến hành phân tích chất lượng của mẫu trà 

túi lọc thành phẩm dựa theo TCVN 7975:2008, 

kết quả được tổng hợp ở Bảng 6.
 

Bảng 6. Kết quả phân tích các chỉ tiêu hóa lý, hàm lượng vi sinh vật của trà  

TT Chỉ tiêu Giá trị Tiêu chuẩn 

1 Độ ẩm (%) 9,0 ≤10 

2 Vi sinh vật hiếu khí (Cfu/g) 5 x 102 1 x 106 

3 Coliform (Cfu/g) - 1 x 103 

4 Nấm men, nấm mốc (Cfu/g) 5 x 102 1 x 104 

5 Salmonella (Cfu/g) - Không được có 

6 Độc tố vi nấm (Aflatoxin B1, µg/kg) - <15 

7 Asen (mg/kg) 0,01 1,0 

8 Chì (mg/kg) 0,02 2,0 

Ghi chú: “- “ không phát hiện. 
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Để thực hiện việc phát triển và thương mại 

hóa sản phẩm thì việc phân tích các chỉ tiêu hóa 

lý và vi sinh của sản phẩm là yêu cầu cần thiết. 

Kết quả cho thấy, các chỉ tiêu được phân tích đã 

đáp ứng được một số quy định về chè thảo 

mộc. Tổng số vi sinh vật hiếu khí, Coliform, nấm 

men, nấm mốc, Salmonella, hàm lượng kim loại 

nặng, độc tố aflatoxin tổng số trong trong trà 

túi lọc thảo dược là rất thấp và nằm dưới giới 

hạn cho phép theo quy định. Như vậy, sản 

phẩm trà túi lọc thảo dược trong nghiên cứu 

này đảm bảo an toàn chất lượng về mặt hóa lý 

và vi sinh. 

3.6. Quy trình sản xuất trà túi lọc thảo dược 

Sau quá trình nghiên cứu về lựa chọn 

nguyên liệu, chế độ sấy, tỷ lệ phối chế các loại 

nguyên liệu, nhóm tác giả đã xây dựng quy trình 

chế biến trà thảo dược như sau:  

- Lá trà hoa vàng già và bánh tẻ, không sâu 

bệnh được thu hái, rửa sạch;  

- Sấy: tiến hành sấy lá trà hoa vàng tươi ở 600C 

đến độ ẩm 9 - 10%.  

- Xay: Các nguyên liệu được nghiền nhỏ kích 

thước từ 1 - 3 mm.  

- Phối trộn nguyện liệu: lá trà hoa vàng: nấm 

đông trùng hạ thảo : nấm linh chi : hoa nhài : cỏ 

ngọt theo tỉ lệ 70% : 10% : 10% : 8% : 2%.  

- Đóng gói: nguyên liệu sau khi phối trộn và 

đóng vào trong các túi lọc 2 g/túi.  

- Bảo quản: sản phẩm sau khi đóng gói cho 

vào bao PE hàn kín, chuyển vào kho bảo quản. 

Đảm bảo điều kiện: 20-250C, 7 ngày. 

Sản phẩm trà thảo dược túi lọc thảo dược có 

khối lượng 2 g/túi chứa hàm lượng các hoạt 

chất cao. Nước pha trà trong, có màu vàng 

nhạt, vị ngọt, đắng, chát hài hòa, mùi thơm của 

hoa nhài nhẹ nhàng. 

 
Hình 3. Quy trình chế biến trà túi lọc thảo dược 

 

4. KẾT LUẬN 

Nghiên cứu đã xác định nhiệt độ sấy thích 

hợp cho lá trà hoa vàng tươi là 60°C, đồng thời 

các nguyên liệu được nghiền nhỏ với kích thước 

từ 1–3 mm. Tỷ lệ phối trộn các nguyên liệu phù 

hợp cho sản xuất trà thảo dược túi lọc là: 70% 

lá trà hoa vàng, 10% nấm đông trùng hạ thảo, 

10% nấm linh chi, 8% hoa nhài và 2% cỏ ngọt.  

Đề xuất được quy trình sản xuất trà túi lọc 

thảo dược; sản phẩm trà thu được có các thành 

phần vi sinh và hóa lý đảm bảo TCVN 

7975:2008, nước trà vẫn giữ được màu vàng 

trong và mùi vị nhẹ nhàng của hoa nhài. Trà 

thảo dược túi lọc có hàm lượng polysaccharide 

tổng số 31,71 mg/g, polyphenol tổng số 135,83 

mgGAE/g, flavonoid tổng số 48,12 mgQE/g, 
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adenosine 0,29 mg/g, cordycepin 0,35 mg/g và 

khả năng chống oxy hóa DPPH là 77,42 µg/ml. 

Những kết quả này cho thấy trà thảo dược túi 

lọc thực sự là một loại trà chức năng, chứa các 

hoạt chất sinh học với hàm lượng cao, có khả 

năng hỗ trợ sức khỏe và đồng thời tiện lợi, dễ 

sử dụng. 

Lời cảm ơn 

Kết quả nghiên cứu là sản phẩm của đề tài 

“Nghiên cứu quy trình sản xuất một số loại trà 

túi lọc thảo dược” thời gian thực hiện từ 2024 

– 2025. Nhóm tác giả xin trân trọng cảm ơn 

Trường Đại học Lâm nghiệp đã tạo điều kiện 

thuận lợi để nghiên cứu được thực hiện thành 

công, đồng thời cảm ơn thương hiệu Đông 

trùng hạ thảo Hitekcordy đã hỗ trợ và cung cấp 

các mẫu vật cần thiết cho nghiên cứu này. 
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	Tiến hành phân tích chất lượng của mẫu trà túi lọc thành phẩm dựa theo TCVN 7975:2008, kết quả được tổng hợp ở Bảng 6.
	Bảng 6. Kết quả phân tích các chỉ tiêu hóa lý, hàm lượng vi sinh vật của trà
	Ghi chú: “- “ không phát hiện.
	Để thực hiện việc phát triển và thương mại hóa sản phẩm thì việc phân tích các chỉ tiêu hóa lý và vi sinh của sản phẩm là yêu cầu cần thiết. Kết quả cho thấy, các chỉ tiêu được phân tích đã đáp ứng được một số quy định về chè thảo mộc. Tổng số vi sinh...
	3.6. Quy trình sản xuất trà túi lọc thảo dược
	Sau quá trình nghiên cứu về lựa chọn nguyên liệu, chế độ sấy, tỷ lệ phối chế các loại nguyên liệu, nhóm tác giả đã xây dựng quy trình chế biến trà thảo dược như sau:
	- Lá trà hoa vàng già và bánh tẻ, không sâu bệnh được thu hái, rửa sạch;
	- Sấy: tiến hành sấy lá trà hoa vàng tươi ở 600C đến độ ẩm 9 - 10%.
	- Xay: Các nguyên liệu được nghiền nhỏ kích thước từ 1 - 3 mm.
	- Phối trộn nguyện liệu: lá trà hoa vàng: nấm đông trùng hạ thảo : nấm linh chi : hoa nhài : cỏ ngọt theo tỉ lệ 70% : 10% : 10% : 8% : 2%.
	- Đóng gói: nguyên liệu sau khi phối trộn và đóng vào trong các túi lọc 2 g/túi.
	- Bảo quản: sản phẩm sau khi đóng gói cho vào bao PE hàn kín, chuyển vào kho bảo quản. Đảm bảo điều kiện: 20-250C, 7 ngày.

