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Tóm tắt

Nghiên cứu xác định các thông số công nghệ sản xuất nước giải khát từ bột chè xanh hòa tan sử dụng nguyên 
liệu lá chè già giống PH1 tại tỉnh Phú Thọ. Các thông số như sau: phối trộn nguyên liệu đường saccaroza 

2,5g/100ml, bột chè 0,23g/100ml, bổ sung hỗn hợp axit xitric: vitamin C (2:1) với tỷ lệ 12,5%/g bột chè để điều 
chỉnh độ chua; chế độ thanh trùng 10-15-20/90oC. Màu sắc của nước giải khát có màu xanh vàng, vị hài hòa, 
hàm lượng polyphenol tổng số 0,103%. Kết quả cho thấy tiềm năng ứng dụng to lớn của bột chè xanh hòa tan 
trong sản xuất và chế biến thực phẩm, làm đa dạng hóa và tạo giá trị gia tăng cho các sản phẩm chế biến biến 
từ lá chè xanh.
Từ khóa: Bột chè xanh hòa tan, nước giải khát chè xanh, lá chè già, thanh trùng.

1. Đặt vấn đề
Chè xanh là đồ uống phổ biến nhờ mang 

lại nhiều lợi ích sức khỏe như phòng ngừa 
bệnh tim mạch, ung thư và tiểu đường [1, 
2]. Lá chè giàu polyphenol, flavonoid và 
catechin có hoạt tính chống oxy hóa mạnh, 
trong đó EGCG là hợp chất nổi bật nhất [3-
6]. Nhờ tính an toàn và hiệu quả, polyphenol 
từ chè xanh ngày càng được ứng dụng rộng 
rãi trong thực phẩm như một chất chống oxy 

hóa tự nhiên thay thế BHA, BHT [7, 8]. Tại 
Việt Nam, dù có sản lượng chè lớn (214.000-
230.000 tấn/năm) và tiềm năng phát triển 
mạnh các sản phẩm trà uống liền, giá trị gia 
tăng vẫn còn hạn chế do thiếu đa dạng hóa và 
chất lượng chưa đồng đều, do đó phát triển 
các sản phẩm chế biến sâu như chè hòa tan 
đóng chai là hướng đi cần thiết [9, 10].

Xuất hiện trên thị trường từ năm 2006, các 
sản phẩm trà xanh đóng chai nhanh chóng 
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được người tiêu dùng đón nhận, phản ánh 
xu hướng hiện đại hóa việc thưởng thức trà 
truyền thống. Nhờ ứng dụng công nghệ chế 
biến tiên tiến, các sản phẩm này giữ được 
hàm lượng EGCG cao, vừa mang giá trị dinh 
dưỡng vừa đáp ứng nhu cầu giải khát tiện lợi. 
Tuy nhiên, phần lớn quy trình sản xuất hiện 
nay vẫn dựa vào trích ly trực tiếp từ lá chè 
tươi, dẫn đến hạn chế về sự ổn định nguyên 
liệu, khó bảo quản dịch chiết và phát sinh 
nhiều bã thải. Vì vậy, việc ứng dụng bột chè 
xanh hòa tan đang trở thành hướng đi tiềm 
năng, giúp kiểm soát tốt chất lượng, nâng cao 
độ ổn định và thuận lợi cho vận chuyển, lưu 
trữ. Trong bối cảnh thị trường đồ uống phát 
triển mạnh, bột chè xanh góp phần gia tăng 
giá trị cho các sản phẩm, đặc biệt là đồ uống 
chức năng như trà xanh đóng chai, sản phẩm 
giàu EGCG hay các thực phẩm bổ sung như 
sữa chua, kem.

Tại tỉnh Phú Thọ, giống chè PH1 được 
trồng phổ biến với diện tích lớn, sinh trưởng 
tốt và năng suất cao. Mặc dù hiện nay có 
nhiều giống chè lai mới, nhưng giống PH1 
lại sở hữu ưu điểm nội trội là hàm lượng 
tanin cao (32-34%) và chất hòa tan đạt 42-
45%. Việc tận dụng nguồn phụ phẩm lá chè 
già giống PH1 để sản xuất bột chè hòa tan 
không chỉ giải quyết bài toán môi trường 
mà còn nâng cao chuỗi giá trị cây chè. Quy 
trình công nghệ chế biến bột chè xanh hòa 
tan từ lá già giống PH1 đã được nhóm tác giả 
phối hợp cùng Viện KHKT Nông lâm nghiệp 
miền núi phía Bắc nghiên cứu và thiết lập 
thành công ở quy mô thí điểm [11]. Tiếp nối 
kết quả đó, mục tiêu của nghiên cứu này là 
xác định công thức phối chế và chế độ thanh 
trùng để sản xuất nước giải khát chè xanh 
đóng chai từ nguồn bột chè hòa tan nói trên. 
Nghiên cứu này định hướng tạo ra một sản 
phẩm đồ uống tiện lợi, an toàn, có giá trị sinh 
học cao, đáp ứng nhu cầu ngày càng đa dạng 
của thị trường.

2. Phương pháp nghiên cứu
2.1. Vật liệu

Bột chè hòa tan sử dụng trong nghiên 
cứu này là sản phẩm được nhóm tác giả trực 
tiếp sản xuất từ lá chè già chè giống PH1 
được trồng tại đồi chè Phường Phong Châu 
- tỉnh Phú Thọ. Bột chè này là sản phẩm kế 
thừa từ kết quả nghiên cứu quy trình công 
nghệ thu nhận bột chè hòa tan phối hợp 
thực hiện cùng Bộ môn Công nghệ Sau thu 
hoạch, Viện KHKT Nông lâm nghiệp miền 
núi phía Bắc.

Các chất chuẩn, hóa chất, dung môi trong 
nghiêu cứu trong phòng thí nghiệm có xuất 
xứ từ Mỹ, Trung Quốc, Đức và Việt Nam như: 
cafein, etanol thực phẩm, axeton, chloroform, 
Forlin- Dennis, H2SO4, HCl, K2SO4, CuSO4, 
H3BO3, KMnO4, Pb(CH3COO)2, đường 
saccaroza, axit xitric (E330), vitamin C.

2.2. Địa điểm và thiết bị nghiên cứu

2.2.1. Địa điểm nghiên cứu
Trung tâm Công nghệ Sinh học, Trường 

Cao đẳng Công nghiệp và Công nghệ Thực 
phẩm; Bộ môn Công nghệ Sau thu hoạch, Viện 
KHKT Nông lâm nghiệp miền núi phía Bắc.

2.2.2. Thiết bị nghiên cứu
Các thiết bị máy móc dùng trong nghiên 

cứu gồm: Nồi hấp tiệt trùng Hirayama (Nhật 
Bản), cân phân tích Presisa (Thụy Sỹ), tủ sấy 
(Hàn Quốc), máy đo quang UVS-Vis (Mỹ), 
máy đo pH Thermo - Scientific (Mỹ), máy cô 
chân không IKA (Đức), máy chiết rót bán tự 
động (Trung Quốc), máy xiết nắp chai SK-
980 (Trung Quốc)…

2.3. Phương pháp nghiên cứu
2.3.1. Các phương pháp hóa lý

- Xác định hàm lượng tanin bằng phương 
pháp Leventhal
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- Định lượng polyphenol tổng số bằng 
phương pháp Folin – Dennis

- Xác định hàm lượng chất hòa tan trong 
chè bằng phương pháp Voronxob

- Xác định hàm lượng cafein trong chè 
bằng phương pháp Bertrand

- Xác định độ ẩm bằng phương pháp trọng 
lượng (105oC/3h)

2.3.2. Phương pháp kiểm nghiệm vi sinh và 
An toàn thực phẩm

- Xác định tổng số vi khuẩn hiếu khí theo 
TCVN 4884-1:2015

- Xác định hàm lượng Coliform theo 
TCVN 6848:2007

- Xác định hàm lượng E.coli theo TCVN 
7924-2:2008

- Xác định hàm lượng tổng nấm men- nấm 
mốc theo TCVN 8275-2:2010

- Xác định hàm lượng Chì (Pb) theo 
TCVN 6496:2009

- Xác định hàm lượng Asen (As) theo 
TCVN 8467:2010

- Xác định hàm lượng Thủy ngân (Hg) 
theo TCVN 8882:2011

- Xác định hàm lượng Cadimi (Cd) theo 
TCVN 6496:2009

2.3.3. Quy trình công nghệ tóm tắt sản xuất 
nước giải khát từ bột chè xanh hòa tan

Bột chè hòa tan  phối trộn nguyên liệu 
 thanh trùng  chiết rót  đóng chai 
nước giải khát chè xanh thành phẩm.

2.3.4. Phương pháp nghiên cứu sản xuất 
nước giải khát từ bột chè xanh hòa tan

- Nghiên cứu tỷ lệ bột chè
Bột chiết chè được hòa trong nước với một 

số tỷ lệ như sau: 0,6; 1.5; 2,3 và 3,0 g/100ml. 
Sau đó đánh giá cảm quan để lựa chọn công 
thức có hương vị, màu sắc hài hòa nhất.

- Nghiên cứu lựa chọn tỷ lệ đường và chất 
điều vị

Sử dụng saccaroza làm tạo vị ngọt cho 
nước giải khát ở các tỷ lệ 0,5; 1; 1,5; 2; 2,5; 
3,0 % (tính trong 100g sản phẩm). Sau đó 
đánh giá cảm quan để lựa chọn công thức có 
hương vị, màu sắc hài hòa nhất.

Sử dụng axit xitric (E330) và vitamin C 
để điều chỉnh độ chua đồng thời có tác dụng 
bảo quản sản phẩm. Hỗn hợp này được trộn 
theo tỷ lệ axit xitric: vitamin C (2:1). Hàm 
lượng axit được bổ sung theo các nồng độ 
5; 7.5; 10; 12.5; 15 và 20% theo khối lượng 
bột chè. Sau đó đánh giá cảm quan để lựa 
chọn công thức có hương vị, màu sắc hài 
hòa nhất.

- Nghiên cứu xác định loại bao bì và các 
thông số kỹ thuật của phương pháp thanh 
trùng nhiệt.

Xác định loại bao bì phù hợp dựa theo các 
tiêu chí: chứa được chất lỏng, không bị ăn 
mòn trong môi trường axit, không móp hoặc 
biến dạng sau khi chiết rót ở nhiệt độ cao, 
nguyên liệu làm bao bì không độc hại, có 
màu trong suốt, chứa vừa đủ lượng nước để 
giải khát, khi dùng xong không cần sử dụng 
lại vỏ do đó chọn loại có giá thành thấp để 
giảm chi phí sản xuất.

Để xác định chế độ thanh trùng (nhiệt độ 
và thời gian giữ nhiệt) thích hợp đối với sản 
phẩm tiến hành nghiên cứu khảo sát các điểm 
nhiệt độ thanh trùng 85oC, 90oC, 95oC, 100oC 
trong các khoảng thời gian giữ là 10 phút, 15 
phút, 20 phút với cùng thời gian nâng nhiệt 
và giữ nhiệt. Các mẫu sau khi thanh trùng 
được làm nguội tới nhiệt độ bình thường và 
được bảo ôn ở 37oC trong thời gian 1 tuần 
sau đó được đưa đi kiểm tra các chỉ tiêu về 
vi sinh vật, xác định hàm lượng polyphenol, 
hàm lượng chất rắn hòa tan và kiểm tra các 
chỉ tiêu cảm quan.
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2.3.5. Tiêu chí lựa chọn bao bì
Bao bì phải chịu được nhiệt độ chiết rót 

cao (85-90°C) không biến dạng, kháng axit, 
trong suốt để hiển thị màu tự nhiên, an toàn 
và giá thành rẻ. Dựa trên lý thuyết này, chai 
nhựa PET 500ml được chọn làm đối tượng 
khảo sát.

2.3.6. Phương pháp xây dựng tiêu chuẩn 
sản phẩm

Nghiên cứu áp dụng Quy chuẩn kỹ thuật 
quốc gia QCVN 6-2:2010/BYT đối với các 
sản phẩm đồ uống không cồn làm bộ tiêu chí 
tham chiếu để đánh giá chất lượng và an toàn 
vệ sinh thực phẩm cho sản phẩm nước giải 
khát cuối cùng.

2.3.7. Phương pháp đánh giá cảm quan
Đánh giá chất lượng của các sản phẩm 

thực phẩm bằng phương pháp cho điểm theo 
TCVN 3218-2012 kết hợp phương pháp đánh 
giá thị hiếu (Hedonic) trên nhóm 50 người 
tiêu dùng không qua huấn luyện làm cơ sở để 
lựa chọn công thức.

2.3.8. Phương pháp xử lý số liệu
Tất cả các thí nghiệm được tiến hành lặp 

lại 3 lần trong cùng điều kiện. Xử lý số liệu 
bằng ANOVA của Excel để tính giá trị trung 
bình, độ lệch chuẩn các kết quả của cùng một 
thí nghiệm và sự giống hay khác giữa các 
mẫu thí nghiệm có ý nghĩa ở mức 0.05.

3. Kết quả nghiên cứu và Thảo luận
3.1. Đánh giá chất lượng bột chè nguyên 
liệu đầu vào

Để đảm bảo chất lượng nước giải khát, 
nguyên liệu bột chè xanh hòa tan đầu vào 
cần đáp ứng các tiêu chuẩn khắt khe về hóa 
lý. Kết quả phân tích cho thấy bột chè PH1 
có độ ẩm 6,05%, tan tan tốt trong nước tạo 
dịch trong, hàm lượng tanin đạt 37,5% và 
polyphenol tổng số cao [11]. Đây là cơ sở 
khoa học quan trọng để khẳng định nguồn 

nguyên liệu này hoàn toàn đáp ứng yêu cầu 
đầu vào cho sản xuất đồ uống. 

3.2. Nghiên cứu công thức phối chế nước 
giải khát chè xanh đóng chai

3.2.1. Lựa chọn tỷ lệ bột chè
Từ nguồn nguyên liệu bột chè đã được 

chiết xuất từ lá chè giống chè PH1 tiến hành 
nghiên cứu công thức phối chế nước giải khát 
chè xanh đóng chai. Để tạo nước giải khát 
chè hòa tan uống liền từ chè xanh, nghiên 
cứu đã tiến hành lựa chọn các thông số đặc 
trưng cho sản phẩm đồ uống như: độ hòa tan, 
màu sắc, mùi vị…

Bột chiết chè được hòa tan trong nước 
với một số tỷ lệ như sau: 0,6; 1,5; 2,3 và 
3,0g/1000 ml. Sau đó đánh giá cảm quan để 
lựa chọn công thức có hương vị, màu sắc hài 
hòa nhất. Kết quả được thể hiện qua bảng 1.

Bảng 1. Lựa chọn tỷ lệ bột chè thích hợp  
cho sản phẩm

Công thức
(g bột 

chiết/1000 ml 
nước)

Nhận xét cảm quan sản phẩm

0,6 Màu hơi vàng, gần như không vị, không 
rõ hương chè

1,5 Màu vàng, vị chát nhẹ, có mùi hương 
chè nhẹ

2,3 Màu xanh vàng, vị chát vừa phải, mùi 
thơm đặc trưng của chè xanh

3,0 Màu xanh, vị chát đắng, mùi thơm nồng 
nhưng đặc trưng của chè xanh

Kết quả bảng 1 cho thấy tỷ lệ 2,3g bột 
chè/1000 ml nước bột chè hòa tan là tốt nhất 
và cho cảm quan tốt nhất cả về màu sắc và 
hương vị. Khi dùng bột chè ở nồng độ cao 
hơn vị của sản phẩm quá chát, không thích 
hợp cho đồ uống. Còn các tỷ lệ thấp hơn thì 
màu sắc nhạt và vị không rõ. Kết quả phân 
tích sinh hóa cho thấy hàm lượng polyphenol 
trong dịch đạt 0,1% tại tỷ lệ 2,3g/1000ml 
nước. Đây là ngưỡng cân bằng lý tưởng, 
cho cảm quan tốt nhất: nước có màu xanh 
vàng, vị chát vừa phải, không bị đắng gắt 
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như nồng độ 3,0g/1000ml nước. Do vậy, tỷ 
lệ 2,3g bột chè/1000ml nước được lựa chọn 
để sử dụng cho nước giải khát chè hòa tan 
uống liền. Sau khi đã lựa chọn được nồng 
độ bột chè thích hợp cho sản phẩm, nghiên 
cứu đã tiến hành lựa chọn tỷ lệ đường và 
chất điều vị cho sản phẩm.

 

Hình 1. Độ hòa tan của bột chè ở các nồng độ 
khác nhau

3.2.2. Lựa chọn tỷ lệ đường bổ sung
Trong chế biến thực phẩm đường 

saccaroza là một loại đường được sử dụng 
phổ biến hơn các loại đường khác. Do đó 
đường saccaroza được lựa chọn trong thí 
nghiệm để xác định hàm lượng đường thích 
hợp. Đường saccaroza sử dụng ở các tỷ lệ 
0,5; 1; 1,5; 2; 2,5; 3,0% (tính trong 100g 
nước). Kết quả thu được tại bảng 2.

Bảng 2. Hàm lượng đường saccaroza ở các nồng 
độ khác nhau

Nồng 
độ (%) 0,5 1 1,5 2 2,5 3

Cảm 
quan

Vị 
nhạt Vị nhạt

Vị 
ngọt 
hơi 
nhạt

Vị 
ngọt 
hơi 
nhạt

Vị 
ngọt 
dịu

Vị 
ngọt 
đậm

Từ kết quả ở bảng 2 dựa trên kết quả khảo 
sát thị hiếu nhanh trên 50 người tiêu dùng, tỷ 
lệ 2,5% đường nhận được điểm yêu thích cao 
nhất do mang lại vị ngọt dịu, hài hòa với vị 
chát và đáp ứng xu hướng sử dụng đồ uống 
ít đường hiện nay. Vì vậy hàm lượng đường 
ở nồng độ 2,5% được lựa chọn cho các thí 
nghiệm tiếp theo.

3.2.3. Lựa chọn tỷ lệ chất điều vị và chất 
chống oxy hóa

Trong môi trường dung dịch, các hợp chất 
catechin của chè xanh (đặc biệt là EGCG) 
rất dễ bị oxy hóa sinh màu nâu và làm giảm 
giá trị sinh học của đồ uống. Nghiên cứu của 
Chen và cộng sự (2001) [12] đã chứng minh 
catechin rất nhạy cảm với pH, chúng phân 
hủy nhanh ở môi trường trung tính và ổn 
định tốt trong môi trường axit. Do đó, nghiên 
cứu tiến hành bổ sung hỗn hợp axit xitric 
(E330) và vitamin C (Ascorbic acid). Trong 
đó, vitamin C đóng vai trò là chất chống oxy 
hóa mạnh giúp bảo vệ catechin và màu xanh 
tự nhiên của nước chè; còn axit xitric giúp 
hạ pH dung dịch để tăng độ bền của hệ đệm, 
đồng thời tạo vị chua dịu làm cân bằng vị 
chát của tanin. Kế thừa từ kết quả nghiên cứu 
trên, hỗn hợp này được trộn theo tỷ lệ axit 
xitric: vitamin C (2:1). 

Hàm lượng hỗn hợp được bổ sung khảo 
sát theo các nồng độ 5; 7,5; 10; 12,5; 15 và 
20% (theo khối lượng bột chè). Kết hợp với 
đánh giá cảm quan thị hiếu trên 50 người thử, 
kết quả được thể hiện ở bảng 3.

Bảng 3. Chất điều chỉnh độ chua ở các nồng độ 
khác nhau

Nồng 
độ (%) 5,0 7,5 10,0 12,5 15,0 20,0

Vị Chua 
nhạt

Chua 
nhạt

Hơi 
chua

Chua 
dịu

Chua 
hơi 
gắt

Chua 
gắt

Từ kết quả ở bảng 3 cho thấy, tại nồng độ 
5% sản phẩm có vị chua nhạt, tại nồng độ 
20% sản phẩm có vị chua gắt. Tại nồng độ 
12,5% sản phẩm có vị chua dịu, hài hòa nhất. 
Vì vậy, hỗn hợp chất điều chỉnh độ chua E330 
và vitamin C (2:1) với nồng độ 12,5% được 
sử dụng trong sản phẩm chè hòa tan uống liền.

Từ các kết quả nghiên cứu trên, công 
thức phối trộn tối ưu được xác định như 
sau: Đường saccaroza 2,5 g/100 ml, bột 
chè 0,23g/100 ml, chất điều chỉnh độ chua 

1,5g 2,3g 3g0,6g
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12,5%/g bột chè. Các nguyên liệu sau khi 
được xử lý đem phối trộn với bột chè với 
mục đích tạo ra được một hỗn hợp đồng 

nhất tạo cảm quan cho sản phẩm. Có sự 
hình thành mùi vị, màu sắc cho sản phẩm, 
hàm lượng chất khô tăng. 

Bảng 4. Điểm cảm quan của sản phẩm sau phối trộn

Chỉ tiêu Thành viên cảm quan Trung 
bình Hệ số TB có hệ 

số
Tổng điểm 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

15,68
Độ trong 2 3 4 3 3 4 5 4 3 4 3,5 0,6 2,1
Màu sắc 3 4 3 4 3 5 3 4 4 4 3,7 0,4 1,48

Mùi 4 5 4 4 4 4 4 3 5 3 4,0 1,2 4,8
Vị 5 5 4 4 4 3 4 5 4 3 4,1 1,8 7,3

3.3. Xác định bao bì
Dựa trên các tiêu chí đã xây dựng ở mục 

phương pháp, chai nhựa PET dung tích 
500ml được lựa chọn. Thực nghiệm cho thấy 
chai PET chịu được nhiệt độ chiết rót lên tới 
88°C mà không bị biến dạng, trong suốt giúp 
nổi bật màu sắc sản phẩm và đáp ứng tốt điều 
kiện sản xuất công nghiệp.

Bảng 5. Một số thông số đặc tính kỹ thuật của 
chai PET

Mục Thông số Đơn 
vị

Đặc 
tính kỹ 
thuật

1 Nhiệt độ chiết rót tối đa cho phép 0C 88
2 Thời gian làm nguội min 20
3 Mức chịu tải trọng ở 85oC kg > 15
4 Mức chịu tải trọng ở 20oC kg > 20
5 Méo, Biến dạng - Không
6 Độ kháng chân không ml > 55
7 Điều kiện chiết rót - Off Line
8 Hạt nhựa Homo polymer IV Dl/g 0.80

3.4. Xác định chế độ thanh trùng
Thanh trùng là một khâu quan trọng trong 

chế biến các dạng sản phẩm đóng bao bì và 
đặc biệt là đối với sản phẩm nước uống. Mục 
đích của thanh trùng là tiêu diệt hoặc ức chế 
hoạt động sống của vi sinh vật đảm bảo sản 
phẩm có chất lượng tốt, giữ được giá trị dinh 
dưỡng cũng như giá trị cảm quan. Có nhiều 
phương pháp thanh trùng, trong nghiên cứu 
này chúng tôi chọn phương pháp thanh trùng 
nhiệt hở vì đây là phương pháp dễ thực hiện, 

chi phí thấp và cho hiệu quả cao đồng thời 
là phương pháp phù hợp với điều kiện trang 
thiết bị hiện có ở các nhà máy chế biến thực 
phẩm ở nước ta. Chế độ thanh trùng phụ 
thuộc vào loại bao bì, kích cỡ bao bì, nên với 
cùng một loại sản phẩm khi đóng trong các 
loại bao bì khác nhau hoặc khối lượng chứa 
trong mỗi đơn vị bao gói khác nhau sẽ có chế 
độ thanh trùng khác nhau. 

Theo các tài liệu tham khảo đối với các 
sản phẩm cùng loại và từ các thí nghiệm thăm 
dò chúng tôi nhận thấy đối với sản phẩm chè 
giải khát có pH<4,5 khi được đóng trong bao 
bì chai nhựa có dung tích 500 ml, thường 
thanh trùng ở chế độ:

o

10 t 15
T ( C)
− −

Trong đó: 10 - t - 15 là thời gian nâng nhiệt - 
giữ nhiệt - hạ nhiệt.
T là nhiệt độ thanh trùng.
Tiến hành nghiên cứu khảo sát các điểm 

nhiệt độ thanh trùng 85oC, 90oC, 95oC, 100oC 
trong các khoảng thời gian giữ là 10 phút, 15 
phút, 20 phút với cùng thời gian nâng nhiệt 
và giữ nhiệt. Các mẫu sau khi thanh trùng 
được làm nguội tới nhiệt độ bình thường và 
được bảo ôn ở 370C trong thời gian 1 tuần 
sau đó được đưa đi kiểm tra các chỉ tiêu về 
vi sinh vật, xác định hàm lượng polyphenol, 
hàm lượng chất rắn hòa tan và kiểm tra các 
chỉ tiêu cảm quan. Kết quả được trình bày ở 
các bảng 6, 7 và 8.
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Bảng 6. Ảnh hưởng của chế độ thanh trùng tới hàm lượng Polyphenol có trong sản phẩm (%)

Thời gian giữ nhiệt
(phút)

Hàm lượng polyphenol (%)
85oC 90oC 95oC 100oC

0 0,103 ± 0,01 0,103 ± 0,01 0,103 ± 0,01 0,103 ± 0,01
10 0,103 ± 0,01 0,103 ± 0,01 0,103 ± 0,01 0,103 ± 0,01
15 0,103 ± 0,01 0,103 ± 0,01 0,103 ± 0,01 0,095 ± 0,01
20 0,103 ± 0,01 0,103 ± 0,01 0,095 ± 0,01 0,090 ± 0,01

Bảng 7. Ảnh hưởng của chế độ thanh trùng đến các chỉ tiêu vi sinh của sản phẩm nước giải khát  
bột chè xanh hòa tan

Nhiệt độ (oC) 85 90 95 100
   Chỉ tiêu

Thời gian

VSV 
tổng số 
(tb/ml)

TB nấm 
men, mốc 

(tb/ml)

VSV tổng 
số (tb/

ml)

TB nấm 
men, mốc 

(tb/ml)

VSV tổng 
số (tb/

ml)

TB nấm 
men, mốc 

(tb/ml)

VSV tổng 
số (tb/

ml)

TB nấm 
men, mốc 

(tb/ml)
10 phút 154 14 45 7 17 0 9 0
15 phút 76 9 9 0 5 0 2 0
20 phút 39 1 1 0 0 0 0 0

Bảng 8. Ảnh hưởng của chế độ thanh trùng đến các chỉ tiêu cảm quan của sản phẩm  
nước giải khát bột chè xanh hòa tan

Nhiệt độ (0C) 850C 900C 950C 1000C
  Chỉ tiêu

Thời gian Hương vị Màu sắc Hương vị Màu sắc Hương vị Màu sắc Hương vị Màu sắc

10 phút Vị lạ Xanh vàng Hơi có 
vị lạ Xanh vàng Hương vị 

đặc trưng Xanh vàng Hơi có vị 
nồng Xanh vàng

15 phút Vị lạ Xanh vàng Hương vị 
đặc trưng  Xanh vàng Hương vị 

đặc trưng Xanh vàng Có hương 
vị nồng

Xanh vàng 
hơi sẫm

20 phút Hương vị 
đặc trưng  Xanh vàng Hương vị 

đặc trưng  Xanh vàng Hơi có vi 
nồng Xanh vàng Vị nồng rõ Xanh đỏ 

sẫm 

Từ số liệu nghiên cứu chỉ ra ở bảng 6 cho 
thấy: lượng polyphenol ở các mẫu được thanh 
trùng ở nhiệt độ ≤ 90oC không bị biến đổi, điều 
này cho thấy ở các nhiệt độ này không làm biến 
đổi polyphenol, điều này phù hợp với một số 
nghiên cứu cho thấy khi pha chè ở nhiệt độ 
nước từ 75 đến 90oC là tốt nhất, nước chè giữ 
lại được nhiều nhất những dạng polyphenol có 
hoạt tính oxy hóa mạnh. Tuy nhiên, ở các mẫu 
được thanh trùng ở nhiệt độ cao trong thời gian 
dài thì hàm lượng polyphenol có giảm đi nhưng 
mức độ giảm không đáng kể. Có thể thấy rằng 
polyphenol là một chất tương đối bền ở nhiệt 
độ cao, đây là một trong những thuận lợi khi 
chế biến có sử dụng nhiệt đối với các sản phẩm 
có chứa polyphenol. 

Qua bảng 7 cho thấy, độ an toàn về vi sinh 
tăng dần khi nhiệt độ và thời gian thanh trùng 
tăng, trong đó tất cả các mẫu được thanh trùng 
ở nhiệt độ 100oC cũng như các mẫu thanh trùng 
ở nhiệt độ 90oC và 95oC trong thời gian 15-20 
phút khi kiểm tra đều không có mặt tế bào nấm 
men, nấm mốc đồng thời lượng vi sinh vật tổng 
số đều nằm trong phạm vi cho phép theo TCVN 
4884-1:2015 đối với sản phẩm đóng hộp (≤100 
tb/ml). Trong khi đó, độ an toàn về vi sinh của 
các mẫu thanh trùng ở nhiệt độ 85oC không đạt, 
do đó các mẫu bị loại bỏ. 

Về một số chỉ tiêu cảm quan chính đối với 
sản phẩm nước giải khát (hương vị, màu sắc) 
được chỉ ra ở bảng 8 cho thấy: Màu của sản 
phẩm khi được thanh trùng ở các nhiệt độ và 
thời gian khác nhau có sự thay đổi đáng kể:
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Khi sản phẩm được thanh trùng ở nhiệt 
độ 85oC trong thời gian 10-15 phút, sau thời 
gian 7 ngày theo dõi thấy có vị lạ, đây là vị 
do vi sinh vật còn tồn tại trong sản phẩm tạo 
nên trong quá trình sinh sản phát triển. Các 
mẫu được thanh trùng ở 100oC cũng bị thay 
đổi hương vị nhưng nguyên nhân lại là do 
nhiệt độ cao làm thay đổi hương vị của một 
số chất có trong sản phẩm. Như vậy, các mẫu 
ở cả 2 trường hợp này đều được loại bỏ.

Các mẫu được thanh trùng ở nhiệt độ 90oC 
và 95oC trong thời gian 10 –15 phút đều cho 
sản phẩm có hương vị đặc trưng và màu sắc 
tốt (trừ mẫu 95oC/20 phút).

Kết quả duy trì nồng độ polyphenol ổn 
định ở pH thấp và nhiệt độ 90°C hoàn toàn 
phù hợp với nghiên cứu của Chen và cộng sự 
(2001) [12] về độ bền của catechin trong đồ 
uống trà xanh. So với các quy trình trích ly 
trà tươi truyền thống [9], việc sử dụng bột chè 
hòa tan giúp kiểm soát nồng độ polyphenol 
đầu vào ổn định hơn, giảm thiểu sai số giữa 
các lô sản xuất.

Như vậy, kết hợp kết quả các nghiên cứu ở 
bảng 6, 7 cho thấy với công thức thanh trùng 
900C/15 phút hàm lượng cho chất lượng sản 
phẩm là tốt nhất (về hương vị, màu sắc tổng 
số vi sinh vật còn tồn tại trong sản phẩm là 
9tb/ml - ở dưới mức cho phép. Nghiên cứu 

lựa chọn chế độ thanh trùng cho sản phẩm 
nước chè giải khát là: 10-15-20/90oC.

3.5. Theo dõi sự biến đổi chất lượng của 
sản phẩm trong thời gian bảo quản tàng trữ

Sản phẩm nước giải khát từ bột chè 
hòa tan sau khi chế biến có chứa một số 
polyphenol (bao gồm chủ yếu là flavonols, 
flavonoid và các hợp chất oxy hóa của 
chúng), chúng là những chất không ổn định, 
rất dễ bị oxy hóa và làm thay đổi màu sắc 
sản phẩm. Polyphenol là một loại chất oxy 
hóa - khử mạnh, vì vậy trong quá trình chế 
biến cũng như bảo quản, chúng dễ dàng tham 
gia phản ứng oxy hóa tự động phi enzyme để 
tạo thành hợp chất ketone, chất này lại oxy 
hóa, trùng hợp 1 bước nữa để tạo thành hợp 
chất có màu vàng, màu đỏ và màu nâu, v.v., 
làm cho nước chè biến đổi thành màu nâu. 
Ngoài ra, do trong thành phần của sản phẩm 
có chứa các loại hợp chất polyphenol, cafein, 
protein hòa tan, v.v nên trong quá trình bảo 
quản có thể xảy ra các phản ứng tác dụng 
tương hỗ liên kết hydro giữa các hợp chất 
trên mà tạo thành phức hợp hoặc chất kết tủa. 
Để đánh giá sự biến đổi đó chúng tôi tiến 
hành phân tích các chỉ tiêu chất lượng của 
sản phẩm trong thời gian 6 tháng nhằm xác 
định thời gian bảo quản thích hợp với sản 
phẩm. Kết quả theo dõi trong 6 tháng được 
thể hiện trong bảng 9.

Bảng 9. Sự biến đổi chất lượng của sản phẩm trong thời gian bảo quản

Thời gian bảo 
quản (Tháng)

Hàm lượng 
polyphenol (%)

Điểm cảm 
quan

Chỉ tiêu cảm quan
Màu Mùi Vị Trạng thái

0 0,103 ± 0,02a 8,3a

Xanh vàng Có hương 
chè

Vị hài hòa, hậu vị ngọt hơi 
chát của chè Trong

1 0,103 ± 0,02a 8,3a

2 0,103 ± 0,01a 8,3a

3 0,103 ± 0,01a 8,3a

4 0,103 ± 0,01a 8,1ab Xanh vàng Có hương 
chè

Vị hài hòa, hậu vị ngọt hơi 
chát của chè Trong

5 0,103 ± 0,01a 8,1ab Xanh vàng Có hương 
chè

Vị hài hòa, hậu vị ngọt hơi 
chát của chè Trong

6 0,103 ± 0,01a 8,1ab Xanh đỏ 
vàng

Có hương 
chè

Vị hài hòa, hậu vị ngọt hơi 
chát của chè Trong
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Từ bảng số liệu 9 cho thấy chất lượng 
của sản phẩm sau 6 tháng bảo quản ở 
điều kiện bình thường rất tốt, hàm lượng 
polyphenol hầu như ít thay đổi, trong khi 
cường độ màu của sản phẩm có sẫm đi một 
chút. Điều này có thể là do đã xảy ra một 
số phản ứng oxy hóa tự động phi enzyme 
của hợp chất polyphenol và giữa các cấu tử 
có mặt trong thành phần của sản phẩm (hợp 
chất polyphenol, caffeine, protein hòa tan), 
tuy nhiên mức độ phản ứng này xảy ra rất 
ít do không xảy ra hiện tượng lắng cặn hay 
vẩn đục sản phẩm một cách rõ ràng.

Cũng từ các số liệu thu được cho thấy các 
chỉ tiêu cảm quan như màu sắc, mùi, vị và 
trạng thái vẫn ổn định so với ban đầu (ngay 
sau chế biến). Điều đó cho thấy chế độ thanh 

trùng đạt kết quả tốt và chất lượng sản phẩm 
rất ổn định trong thời gian bảo quản 6 tháng. 

3.6. Đánh giá chất lượng các sản phẩm 
tạo ra

Tiến hành phân tích các thành phần hóa lý, 
vi sinh vật trong các sản phẩm thu được như 
bột chè hòa tan và nước giải khát chè xanh 
đóng chai. Kết quả được thể hiện qua bảng 
10. Từ bảng 10 thấy rằng, nước giải khát chè 
xanh đóng chai có chất lượng ổn định: màu 
sắc nước giải khát có màu xanh vàng, hương 
vị đặc trưng, hài hòa, hàm lượng polyphenol 
tổng số đạt 0,103%. Tiến hành kiểm tra các 
chỉ tiêu vi sinh kết quả đều đạt các chỉ tiêu 
An toàn vệ sinh thực phẩm theo QCVN 
6-1:2010/BYT của Bộ Y tế. 

Bảng 10. Đánh giá chất lượng sản phẩm so với QCVN6-2:2010/BYT

Chỉ tiêu phân tích Đơn vị Kết quả sản phẩm Ngưỡng quy định (QCVN 6-2:2010)

Trạng thái, Màu sắc - Xanh vàng, trong Đặc trưng cho sản phẩm
Vị, Mùi - Hài hòa, thơm chè Đặc trưng, không có mùi lạ
Tổng vi khuẩn hiếu khí CFU/ml 4 ≤ 10²
Coliforms CFU/ml 0 ≤ 10
E. coli CFU/ml 0 0
Nấm men, nấm mốc CFU/ml 0 ≤ 10

4. Kết luận
Đã xác định được các thông số công 

nghệ sản xuất nước giải khát từ bột chè 
xanh hòa tan như sau: phối trộn nguyên 
liệu đường saccaroza 2,5g/100ml, bột chè 
0,23g/100ml, bổ sung hỗn hợp axit xitric: 
vitamin C (2:1) với tỷ lệ 12,5%/g bột chè 
để điều chỉnh độ chua; chế độ thanh trùng 
10-15-20/90oC. Sản phẩm nước giải khát 
có màu xanh vàng, vị hài hòa, hàm lượng 
polyphenol tổng số 0,103% và đảm bảo các 
chỉ tiêu an toàn thực phẩm.
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Abstract

This study determines the technological parameters for producing a beverage from instant green tea powder, 
utilizing mature leaves of the PH1 tea cultivar in Phu Tho province. The established parameters are as 

follows: blending 2.5g/100ml of sucrose and 0.23g/100ml of tea powder; supplementing a mixture of citric acid 
and vitamin C (2:1 ratio) at a proportion of 12.5% per gram of tea powder to regulate acidity; and applying a 
pasteurization regime of 10-15-20/90°C. The resulting beverage exhibits a yellow-green color, a harmonious 
taste, and a total polyphenol content of 0.103%. The results demonstrate the significant application potential of 
instant green tea powder in food production and processing, contributing to the diversification and added value 
of green tea leaf products.
Keywords: Soluble green tea powder, instant green tee beverage, mature tea leaves, pasteurization.
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