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NGHIÏN CÛÁU QUY TRÒNH BAÂO CHÏË TRAÂ HOÂA TAN TÛÂ LAÁ SEN
CHÛÁA HÚÅP CHÊËT FLAVONOID COÁ TAÁC DUÅNG HÖÎ TRÚÅ GIAÃM MÚÄ MAÁU

TAÅI TÓNH ÀÖÌNG THAÁP GIAI ÀOAÅN 2021 – 2022. Voä Thõ Ngoåc Minh* . Voä Huyânh Phûúng Linh . Àöî Thõ Hoaâng Diïîm
Trûúâng Cao àùèng Y tïë Àöìng Thaáp

TOÁM TÙÆT
Àùåt vêën àïì: Sen laâ cêy àûúåc sûã duång lêu àúâi trong chùm soác sûác khoãe, hai húåp chêët chñnh trong

sen laâ alkaloid vaâ flavonoid, trong àoá flavonoid coá nhiïìu taác duång nhû: giaãm stress, giaãm lipid maáu,
giaãm caác göëc tûå do, chöëng beáo phò, khaáng viïm, khaáng vi ruát. Nghiïn cûáu baâo chïë traâ hoâa tan tûâ laá
sen chûáa húåp chêët flavonoid nhùçm cung cêëp cho ngûúâi sûã duång möåt saãn phêím tiïån duång chûáa húåp
chêët flavonoid höî trúå giaãm múä maáu. Muåc tiïu: Khaão saát àiïìu kiïån chiïët taách húåp chêët flavonoid
trong laá sen. Nghiïn cûáu cöng thûác vaâ quy trònh baâo chï traâ laá sen hoâa tan. Xêy dûång tiïu chuêín cú
súã traâ laá sen hoâa tan. Àöëi tûúång vaâ phûúng phaáp: Àöëi tûúång: laá sen àûúåc thu haái taåi xaä Myä Àöng,
huyïån Thaáp Mûúâi, tónh Àöìng Thaáp. Phûúng phaáp: laá sen àûúåc khaão saát vïì nhiïåt àöå sêëy, thúâi gian
sêëy, kñch cúä böåt, lûúång dung möi chiïët, thúâi gian chiïët, nhiïåt àöå chiïët, sau àoá àûúåc phöëi húåp vúái la
haán quaã, coã ngoåt, hoa àaåi àïí àiïìu chïë thaânh cao àùåc, cao àùåc seä phöëi húåp vúái caác chêët phuå gia thûåc
phêím àïí àiïìu chïë traâ hoâa tan. Kïët quaã: Nghiïn cûáu àaä xaác àõnh àiïìu kiïån chïë biïën laá sen: laá sen sau
khi thu haái seä àûúåc laâm saåch, àïí raáo sau khi laâm khö úã nhiïåt àöå 70 oC trong 2 giúâ àïën khi khöëi lûúång
laá sen khö àaåt 16 – 17%, àûúåc xay àïën kñch thûúác 500 – 710 µm. Sau àoá phöëi húåp laá sen àaä àûúåc chïë
biïën vúái la haán quaã, coã ngoåt vaâ hoa àaåi chiïët vúái nûúác vúái tó lïå 1:15 úã 70 oC trong 30 phuát sau àoá cö
dõch chiïët àûúåc cao àùåc coá àöå êím khoaãng 14%. Cao àùåc phöëi húåp vúái caác chêët phuå gia: maltodextrin,
acid citric, natri dihydrocitrat, kali sorbat àiïìu chïë traâ hoâa tan, kïët quaã kiïím nghiïåm traâ traâ hoâa tan
coá àöå êím laâ 5.17%, tro toaân phêìn laâ 2.77% , haâm lûúång flavonoid toaân phêìn tñnh theo quercetin laâ
9.93%. Kïët luêån: Coá thïí chiïët flavonoid tûâ laá sen bùçng nûúác vaâ phöëi húåp vúái caác dûúåc liïåu nhû la
haán quaã, hoa àaåi, coã ngoåt àïí àiïìu chïë nïn cao àùåc, tûâ cao àùåc phöëi húåp vúái caác chêët phuå gia àïí àiïìu
chïë nïn traâ hoâa tan.

Tûâ khoáa: laá sen, flavonoid toaân phêìn, traâ hoâa tan

RESEARCH ON THE PROCESS OF PREPARING SOLUBLE TEA
FROM LOTUS LEAVES CONTAINING FLAVONOID COMPOUNDS WITH

THE EFFECT OF SUPPORTING BLOOD FAT REDUCTION IN DONG THAP
PROVINCE IN THE PERIOD OF 2021 – 2022. Vo Thi Ngoc Minh . Vo Huynh Phuong Linh . Do Thi Hoang Diem

ABSTRACT
Background: Lotus is a plant that has been used for a long time in health care, the two main

compounds in lotus are alkaloids and flavonoids, in which flavonoids have many effects such as:
reducing stress, lowering blood lipids, reducing free radicals, anti-obesity, anti-inflammatory,
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antiviral. Research on preparing soluble tea from lotus leaves containing flavonoid compounds to
provide users with a convenient product containing flavonoid compounds to support blood fat
reduction. Objective: To investigate the extraction conditions of flavonoid compounds in lotus leaves.
Research on the formula and process of making soluble lotus leaf tea. Establish a baseline standard
for soluble lotus leaf tea. Methods: Subjects: Lotus leaves were collected in My Dong commune,
Thap Muoi district, Dong Thap province. Method: Lotus leaves were investigated for drying
temperature, drying time, powder size, amount of extraction solvent, extraction time, and extraction
temperature, then combined with Momordica grosvenori fruit, Stevia rebaudiana leaves, Plumeriae
rubrae flowers to prepare semi-solid extracts, semi-solid extracts will combine with food additives
to prepare instant tea. Results: The study has determined the processing conditions of lotus leaves:
after harvesting, lotus leaves will be cleaned, dried after drying at 70oC for 2 hours until the dry
lotus leaf weight reaches 16-17%, then milled to a size of 500 – 710 µm. Then, the processed lotus
leaves were combined with Momordica grosvenori Fruit, Stevia rebaudiana leaves, Plumeriae rubrae
flowers extracted with water at a ratio of 1:15 at 70oC for 30 minutes, then concentrated the resulting
extract to semi-solid extracts with humidity is about 14%. A semi-solid extracts combined with
additives: maltodextrin, citric acid, sodium dihydrocitrate, potassium sorbate to prepare instant
tea, the test result of instant tea has moisture content of 5.17%, the total ash is 2.77%, total flavonoid
account by quercetin was 9.93%. Conclusion: Flavonoids can be extracted from lotus leaves with
water and combined with medicinal herbs such as Momordica grosvenori fruit, Stevia rebaudiana
leaves, Plumeriae rubrae flowers to make semi-solid extracts, from semi-solid extracts in combination
with additives to prepare instant tea.

Keywords: lotus leaf, total flavonoids, instant tea

1. ÀÙÅT VÊËN ÀÏÌ
Flavonoid laâ möåt nhoám húåp chêët tûå nhiïn lúán thûúâng gùåp trong thûåc vêåt, coá úã phêìn lúán caác böå

phêån cuãa caác loaåi thûåc vêåt bêåc cao, àùåc biïåt laâ úã hoa, thûúâng coá maâu vaâng. Vïì cêëu truác hoáa hoåc
Flavonoid coá khung cú baãn laâ C6-C3-C6 göìm 2 voâng benzen A vaâ B nöëi vúái nhau qua möåt maåch 3
cacbon, cêëu truác coá thïí laâ voâng kñn hoùåc múã [1].

Trong laá sen coá nhiïìu húåp chêët nhû: alkaloid (0,28 – 0.89%), flavonoid (3.81%), tannin, saponin,
àûúâng, acid hûäu cú, chêët beáo, clorophin, caroten,…[2]. Caác flavonoid trong laá sen rêët phong phuá
trong àoá chuã yïëu laâ flavonoid O-glycosid göìm quercetin 3-O-galactoside (hyperoside), quercetin 3-
O-glucoside  (isoquercitrin), quercetin 3-O-glucuronide chiïëm hún 70% töíng lûúång flavonoid trong
laá sen [3].

Laá sen àûúåc phöëi húåp vúái traâ, coã ngoåt vúái tyã lïå 60% laá sen, 30% laá traâ, 10% coã ngoåt àïí laâm traâ
tuái loåc, kïët quaã àaä cho àûúåc traâ coá haâm lûúång flavonoid cao vaâ coá muâi võ thúm ngon. Dõch chiïët
flavonoid chiïët xuêët tûâ laá sen coá khaã nùng ûác chïë enzyme aá-amylase àïí caãi thiïån àûúâng huyïët. Vúái
giaá trõ IC 50 cuãa cao chiïët laâ 60,11 µg/mL [4].

Nghiïn cûáu cuãa Jarukitt Limwachiranon (2018), thò caác böå phêån khaác nhau cuãa sen, bao göìm laá,
rïî, haåt giöëng vaâ caánh hoa àaä cho thêëy khaã nùng chöëng beáo phò cuãa chuáng. Flavonoid àûúåc phên lêåp
tûâ laá sen laâm giaãm àaáng kïí caác thaânh phêìn lipid, chùèng haån nhû cholesterol toaân phêìn, triglyceride,
LDL, VLDL, tùng HDL. Chiïët xuêët laá úã nöìng àöå 400 òg/mL laâm giaãm troång lûúång cú thïí àaáng kïí vaâ
giaãm 28,8% triglyceride vaâ 19.4% cholesterol toaân phêìn thöng qua viïåc ûác chïë ruöåt hêëp thu lipid vaâ
carbohydrate, vaâ tùng töëc chuyïín hoáa lipid [5].

Tiïu chuêín Viïåt Nam 9739:2013 (TCVN 9739:2013) yïu cêìu vïì chó tiïu hoáa hoåc cuãa chïë phêím
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cheâ hoâa tan daång rùæn nhû sau trong Baãng sau [6]:
Baãng 1. Chó tiïu hoáa hoåc cuãa cheâ hoâa tan daång rùæn

Tïn chó tiïu Yïu cêìu Phûúng phaáp thûã
Àöå êím, % khöëi lûúång, töëi àa 6 TCVN 9741 (ISO 7513)

Tro töíng söë, % khöëi lûúång, töëi àa, tñnh theo chêët khö 20 TCVN 9742 (ISO 7514)

Laá sen coá muâi võ húi tanh, võ àùæng nheå, keâm theo àoá laá sen coá chûáa rêët nhiïìu tannin do àoá laá sen
nïëu duâng àïí laâm traâ chiïët traâ bùçng phûúng phaáp haäm, sùæt coá võ àùæng, chaát keâm theo muâi tanh nheå do
àoá viïåc phöëi húåp la haán quaã vaâ coã ngoåt nhùçm giuáp cho traâ coá võ ngoåt tûå nhiïn, kïët húåp thïm hoa àaåi
seä giuáp traâ coá muâi thúm che ài muâi tanh cuãa laá sen.

Muåc tiïu nghiïn cûáu: Khaão saát àiïìu kiïån chiïët taách húåp chêët flavonoid trong laá sen. Nghiïn cûáu
cöng thûác vaâ quy trònh baâo chï traâ laá sen hoâa tan. Xêy dûång tiïu chuêín cú súã cho traâ laá sen hoâa tan.

2. ÀÖËI TÛÚÅNG VAÂ PHÛÚNG PHAÁP NGHIÏN CÛÁU
2.1. Àöëi tûúång nghiïn cûáu: laá sen àûúåc thu haái taåi xaä Myä Àöng, huyïån Thaáp Mûúâi, tónh Àöìng

Thaáp.
Tiïu chñ lûåa choån: laá, vûâa giaâ, coá maâu xanh laá àêåm, àûúâng kñnh lúán nhêët tûâ 45 – 60 cm, nguyïn

veån.
Tiïu chñ loaåi trûâ: laá non (maâu xanh laá nhaåt), laá bõ dêåp naát, raách, laá dñnh nhiïìu chêët bêín khöng rûãa

saåch àûúåc bùçng nûúác.
2.2. Phûúng phaáp nghiïn cûáu
Xêy dûång àûúâng chuêín quercetin. Tham khaão taâi liïåu àïí xêy dûång quy trònh àõnh lûúång flavonoid toaân phêìn trong laá sen theo

quercetin bùçng maáy quang phöí UV – Vis.. Chuêín quercetin àûúåc cung cêëp búãi Viïån kiïím nghiïåm thuöëc Thaânh phöë Höì Chñ Minh (söë lö:
QT 104 140520, haâm lûúång: 95.8%).. Maáy UV – Vis: kyá hiïåu UVD – 3200 (khoa Dûúåc – Trûúâng CÀYT Àöìng Thaáp). Pha dung dõch chuêín quercetin úã caác nöìng àöå khaác nhau sau àoá cho vaâo möîi bònh 1 ml AlCl3
10%, àïí yïn 6 phuát. Thïm vaâo möîi bònh 1 ml CH3COOK 1M. Thïm methanol vûâa àuã thïí tñch, lùæc
àïìu, àïí yïn 45 phuát. Ào àöå hêëp thu bùçng maáy quang phöí UV – Vis vúái bûúác soáng #= 415 nm, möîi
bònh ào 3 lêìn, lêëy kïët quaã trung bònh. Thiïët lêåp àûúâng höìi quy tuyïën tñnh giûäa nöìng àöå vúái àöå hêëp
thu.

Xêy dûång quy trònh àõnh lûúång flavonoid trong laá sen. Cên chñnh xaác 1 gam laá sen (mDL), laâm êím trong 15 phuát, chiïët vúái 20 mL nûúác tinh khiïët úã
nhiïåt àöå 70oC trong 15 phuát, gaån lêëy dõch chiïët, cho dung dõch protein 10% dû vaâo dõch chiïët àïí loaåi
boã tannin coá trong dõch chiïët, loåc boã tuãa thu lêëy dõch loåc àem cö caách thuãy úã 70oC àïën khö hoaân
toaân. Hoâa tan toaân böå cùæn naây vúái 15 ml methanol, sau àoá loåc qua giêëy loåc vaâo vaâo bònh àõnh mûác
50 mL, traáng cöëc 3 lêìn bùçng 5 mL methanol. Thïm vaâo möîi bònh 1 mL AlCl3 10%, àïí yïn 6 phuát.
Thïm vaâo möîi bònh 1 mL CH3COOK 1M vaâ böí sung methanol vûâa àuã thïí tñch, lùæc àïìu, àïí yïn 45
phuát.. Mêîu trùæng: lêëy 30 mL methanol cho vaâo bònh àõnh mûác 50 mL. Thïm vaâo möîi bònh 1 mL
AlCl3 10%, àïí yïn 6 phuát. Thïm vaâo möîi bònh 1 ml CH3COOK 1M vaâ böí sung methanol vûâa àuã thïí
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tñch, lùæc àïìu, àïí yïn 45 phuát.. Ào úã     = 415 nm, ào 3 lêìn, lêëy kïët quaã trung bònh thay vaâo phûúng trònh höìi quy tuyïën tñnh
tòm C%. Cöng thûác tñnh haâm lûúång flavonoid toaân phêìn trong dûúåc liïåu

Trong àoá:
F%: tyã lïå phêìn trùm flavonoid tñnh theo quercetin trong dûúåc liïåu
C: laâ nöìng àöå (µg/mL) cuãa flavonoid àûúåc tòm bùçng caách thïë àöå hêëp thu khi ào mêîu thûã vaâo

phûúng trònh höìi quy tuyïën tñnh
mDL: laâ khöëi lûúång dûúåc liïåu (g)
Chïë biïën laá sen
Laá sen sau khi thu haái seä àûúåc laâm saåch, àïí raáo nûúác sau àoá àûúåc chia nhoã. Laá sen sau khi chia

nhoã àûúåc khaão saát nhiïåt àöå (60oC, 70oC, 80oC), thúâi gian sêëy (60 phuát, 90 phuát, 120 phuát, 150 phuát,
180 phuát), kñch thûúác (³ 710 µm, lúán hún 500 µm àïën nhoã hún 710 µm, lúán hún 250 µm àïën nhoã hún
500 µm) phuâ húåp àïí chiïët àûúåc nhiïìu flavonoid nhêët.

Àiïìu kiïån chiïët flavonoid tûâ laá sen
Laá sen sau khi chïë biïën àûúåc khaão saát vïì nhiïåt àöå chiïët (60oC, 70oC, 80oC), lûúång dung möi

(1:10, 1:15, 1:20) vaâ thúâi gian chiïët (15 phuát, 30 phuát, 45 phuát).
Àiïìu chïë cao àùåc dûúåc liïåu tûâ laá sen vaâ caác dûúåc liïåu
Laá sen vúái lûúång cöë àõnh àûúåc phöëi vúái la haán quaã, coã ngoåt, hoa àaåi úã caác tyã lïå khaác nhau sau àoá

àûúåc àaánh giaá muâi, võ theo thang ào Hedonic àïí xaác àõnh cöng thûác dûúåc liïåu coá muâi, võ coá àiïím
trung bònh cao nhêët. Sau àoá, chiïët lêëy dõch chiïët vaâ àiïìu chïë cao àùåc.

Àiïìu chïë traâ hoâa tan tûâ cao àùåc dûúåc liïåu vaâ caác chêët phuå gia
Cao àùåc àûúåc tröån vúái caác chêët phuå gia vúái caác tyã lïå khaác nhau, sau àoá àûúåc xaát haåt, sêëy khö àaåt

àïën àöå êím < 6%, sau àoá àaánh giaá muâi võ bùçng thang do Hedonic.
Àaánh giaá caãm quan saãn phêím
Vúái thaânh phêìn dûúåc liïåu àaä àûúåc xaác àõnh tiïën haânh chiïët àiïìu chïë cao àùåc, sau àoá phöëi húåp

vúái caác chêët phuå gia theo tyã lïå àaä àûúåc xaác àõnh. Sau àoá tiïën haânh àaánh giaá muâi võ vúái 2 mêîu khaác
bùçng thang do Hedonic xaác àõnh cöng thûác coá àiïím trung bònh cao nhêët.

Xêy dûång tiïu chuêín cú súã cho saãn phêím
Cùn cûá tiïu chuêín hoáa hoåc thaânh phêím traâ hoâa tan daång rùæn theo Tiïu chuêín Viïåt Nam 9739:2013

(TCVN 9739:2013) àïí xêy dûång tiïu chuêín cú súã cho saãn phêím göìm caác chó tiïu: caãm quan, tro
toaân phêìn, mêët khöëi lûúång do laâm khö, àõnh tñnh flavonoid, àõnh lûúång flavonoid toaân phêìn theo
quercetin.

3. KÏËT QUAÃ
3.1. Xêy dûång àûúâng chuêín quercetin
Baãng 2. Nöìng àöå vaâ àöå hêëp thu cuãa dung dõch chuêín quercetin

F% =            %
C x 5
mDL

Mêîu B1 B2 B3 B4
Nöìng àöå C (µg/ml) 0.54 3.456 6.912 8.64

Àöå hêëp thu 0.032 0.251 0.511 0.653
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Nhiïåt àöå sêëy, thúâi gian sêëy, àöå êím cuãa laá sen
Sêëy laá sen úã 60oC, 70oC, 80oC trong voâng 2 giúâ, sau àoá xaác àõnh haâm lûúång flavonoid toaân phêìn

theo quercetin àûúåc kïët quaã nhû sau: nhiïåt àöå sêëy 60oC, 70oC thò haâm lûúång flavonoid toaân phêìn
khaác biïåt khöng nhiïìu nhûng khi nhiïåt àöå sêëy tùng lïn 80oC thò lûúång flavonoid thu àûúåc ñt hún.
Nhû vêåy nhiïåt àöå sêëy phuâ húåp nhêët laâ 70oC.

Baãng 3. Haâm lûúång flavonoid cuãa laá sen khi sêëy úã nhiïåt àöå khaác nhau

0.032 0.251 0.511 0.653

0.032 0.252 0.511 0.653

Àöå hêëp thu trung bònh 0.032 0.2513 0.511 0.653

Hònh 1. Àöì thõ biïíu diïîn àöå hêëp thu nöìng àöå quercetin

Dûúåc liïåu 60oC 70oC 80oC
Àöå êím % 1.17% 1.06% 1.03%

Khöëi lûúång trûâ êím (g) 1.097 1.069 1.079

Nöìng àöå (µg/ml) 0.6402 0.6244 0.5986

Haâm lûúång flavonoid (%) 2.884 2.891 2.746

Nhiïåt àöå sêëy 

Sêëy laá sen úã 70oC úã nhûäng khoaãng thúâi gian khaác nhau thò ta thêëy khi thúâi gian sêëy caâng daâi thò
àöå êím cuãa dûúåc liïåu caâng giaãm, úã 120 phuát àöå êím trung bònh laâ 5.46% àêy laâ àöå êím phuâ húåp àïí baão
quaãn dûúåc liïåu. Nïn thúâi gian sêëy phuâ húåp laâ 120 phuát.

Baãng 4. Haâm lûúång flavonoid cuãa laá sen khi sêëy trong khoaãng thúâi gian khaác nhau

Haâm lûúång 60 phuát 90 phuát 120 phuát 150 phuát 180 phuát
Àöå êím 45.60% 15.24% 5.46% 1.05% 1.00%

Nöìng àöå (µg/ml) 0.581 0.595 0.607 0.608 0.616

Haâm lûúång flavonoid (%) 2.871 2.894 2.889 2.791 2.812

Thúâi gian sêëy



Journal of Science - Hong Bang International University ISSN: 2615-9686

189Taåp chñ KHOA HOÅC - Trûúâng Àaåi hoåc Quöëc tïë Höìng Baâng, Söë Àùåc biïåt 12/2022

Hiïåu quaã chiïët flavonoid khöng khaác nhau nhiïìu giûäa caác kñch thûúác dûúåc liïåu khaác nhau, tuy
nhiïn khi kñch thûúác haåt trïn 710 µm thò rêët khoá àïí laâm êím vaâ lûúång dung möi cuäng phaãi tùng lïn
múái coá thïí ngêåp dûúåc liïåu, khi kñch thûúác dûúåc liïåu 500 - 710 µm vaâ 250 - 500 µm thò dûúåc liïåu rêët
dïî laâm êím vaâ coá thïí chiïët vúái lûúång dung möi nhoã. Tuy nhiïn khi kñch thûúác dûúåc liïåu tûâ 250 - 500
µm thò quaá trònh chiïët töën nhiïìu thúâi gian do haåt nhoã laâm tùæt loåc, taåp thu àûúåc cuäng nhiïìu hún. Kñch
thûúác böåt laá sen thñch húåp laâ 500 – 710 µm.

Baãng 5. Haâm lûúång flavonoid trong laá sen úã caác kñch thûúác böåt khaác nhau

Haâm lûúång 710 µm 500 - 710 µm 250 - 500 µm
Khöëi lûúång trûâ êím (g) 1.069 1.052 1.046

Nöìng àöå (µg/ml) 0.5974 0.6092 0.6102

Haâm lûúång flavonoid (%) 2.794 2.895 2.918

Kñch thûúác böåt

Lûúång dung möi, nhiïåt àöå, thúâi gian chiïët flavonoid tûâ laá sen
Khi lûúång dung möi tùng thò lûúång flavonoid thu àûúåc cuäng tùng tuy nhiïn, khi tùng tûâ 1:15 lïn

1:20 thò lûúång flavonoid tùng khöng nhiïìu, nhûng thúâi gian cö dõch chiïët lêu hún, viïåc tiïëp xuác lêu
vúái nhiïåt cuäng seä laâm cho lûúång flavonoid bõ aãnh hûúãng. Nïn tyã lïå dung möi thñch húåp duâng àïí chiïët
laá sen laâ 1:15.

Baãng 6. Haâm lûúång flavonoid trong laá sen chiïët úã tyã lïå dung möi khaác nhau

Haâm lûúång 1:10 1:15 1:20

Khöëi lûúång trûâ êím (g) 1.051 0.996 1.044

Nöìng àöå (µg/ml) 0.5853 0.5765 0.6078

Haâm lûúång flavonoid (%) 2.784 2.896 2.912

Tyã lïå dung möi

 Nhiïåt àöå chiïët tùng thò lûúång flavonoid chiïët àûúåc cuäng tùng theo tuy nhiïn khi nhiïåt àöå tùng
àïën 80oC thò lûúång flavonoid giaãm. Nhû vêåy, nhiïåt àöå chiïët thñch húåp nhêët laâ 70oC.

Baãng 7. Haâm lûúång flavonoid trong laá sen chiïët úã caác nhiïåt àöå khaác nhau

Haâm lûúång 60oC 70oC 80oC
Khöëi lûúång trûâ êím (g) 1.052 0.998 1.045

Nöìng àöå (µg/mL) 0.5847 0.5752 0.5961

Haâm lûúång flavonoid (%) 2.781 2.889 2.856

Nhiïåt àöå chiïët

Khi thúâi gian chiïët tùng thò lûúång flavonoid cuäng tùng, tuy nhiïn nïëu thúâi gian chiïët quaá lêu thò
viïåc tiïëp xuác vúái nhiïåt nhiïìu thò cuäng laâm cho flavonoid bõ phên huãy. Nïn thúâi gian chiïët 30 phuát laâ
phuâ húåp nhêët.



ISSN: 2615-9686 Journal of Science - Hong Bang International University

190 Taåp chñ KHOA HOÅC - Trûúâng Àaåi hoåc Quöëc tïë Höìng Baâng, Söë Àùåc biïåt 12/2022

Baãng 8. Haâm lûúång flavonoid trong laá sen chiïët úã caác thúâi gian khaác nhau

Haâm lûúång 15 phuát 30 phuát 45 phuát
Khöëi lûúång trûâ êím (g) 1.049 1.058 1.052

Nöìng àöå (µg/ml) 0.6008 0.6076 0.6016

Haâm lûúång flavonoid (%) 2.863 2.872 2.859

 Thúâi gian chiïët

Àiïìu chïë cao àùåc coá thaânh phêìn laá sen, coã ngoåt, la haán quaã, hoa àaåi
La haán quaã, coã ngoåt, hoa àaåi àûúåc sêëy khö, xaác àõnh àöå êím (< 6%) vaâ xay àïën kñch thûúác tûúng

tûå nhû laá sen. Thiïët lêåp thaânh phêìn dûúåc liïåu àïí kïët húåp vúái M g laá sen sao cho coá muâi, võ ngon nhêët.
Caác cöng thûác vúái thaânh phêìn dûúåc liïåu khaác nhau àûúåc àem ài chiïët úã nhiïåt àöå 70oC trong 30 phuát
vúái nûúác tinh khiïët vúái tó lïå 1: 15, sau àoá loåc boã baã, àaánh giaá muâi, võ. Khi lûúång la haán quaã tùng thò
võ ngoåt tùng lïn, lûúång coã ngoåt tùng thò võ ngoåt tùng nhû keâm theo àoá laâ võ chua cuäng tùng lïn, lûúång
hoa àaåi tùng lïn thò muâi thúm cuäng tùng lïn. Cöng thûác àûúåc àaánh giaá theo thang Hedonic vúái söë
àiïím trung hònh cao nhêët laâ cöng thûác söë 7. Nhû vêåy, cöng thûác phuâ húåp nhêët laâ cöng thûác söë 7.

Baãng 9. Thaânh phêìn dûúåc liïåu trong caác cöng thûác thûã nghiïåm vaâ kïët quaã àaánh giaá muâi võ

Mêîu La haán quaã (g) Coã ngoåt (g) Hoa àaåi (g) Àaánh giaá
1 A1 B1 C1 Võ ngoåt nheå, thúm nheå

Àaánh giaá: 5.1 àiïím

2 A1 B2 C1 Võ ngoåt, húi chua, thúm nheå
Àaánh giaá: 4.2 àiïím

3 A1 B1 C2 Võ ngoåt nheå, thúm nhiïìu
Àaánh giaá 7.0 àiïím

4 A1 B2 C2 Võ ngoåt, húi chua, thúm nhiïìu
Àaánh giaá: 6.2 àiïím

5 A2 B1 C1 Võ ngoåt, thúm nheå
Àaánh giaá: 7.1 àiïím

6 A2 B2 C1 Võ ngoåt, húi chua, thúm nheå
Àaánh giaá: 6.2 àiïím

7 A2 B1 C2 Võ ngoåt, thúm nhiïìu
Àaánh giaá: 8.7 àiïím

8 A2 B2 C2 Võ ngoåt, húi chua, thúm nhiïìu
Àaánh giaá: 5.9 àiïím

Àiïìu chïë traâ hoâa tan laá sen
Sau khi xaác àõnh àûúåc thaânh phêìn dûúåc liïåu thò ta tiïën haânh chiïët höîn húåp dûúåc liïåu vúái 150 mL

nûúác sau àoá àem cö àïën cao àùåc úã nhiïåt àöå 70oC. Sau àoá phöëi húåp cao àùåc vúái caác chêët laâm ngoåt,
chêët baão quaãn vaâ chêët chöëng oxy hoáa, sau àoá caác cöng thûác naây àûúåc àaánh giaá muâi, võ. Kïët quaã àaánh
giaá muâi võ thò cöng thûác söë 4 cho muâi võ töët nhêët.
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Baãng 10. Thaânh phêìn dûúåc liïåu trong caác cöng thûác thûã nghiïåm vaâ kïët quaã àaánh giaá muâi võ

Mêîu Chêët laâm Chêët baão Chêët chöëng Àaánh giaá
ngoåt (g) quaãn (g) oxy hoáa (g)

1 X1 Y1 Z1 Muâi thúm, võ ngoåt nheå, maát
Àaánh giaá: 6 àiïím

2 X1 Y1 Z2 Muâi thúm, võ ngoåt nheå, maát
Àaánh giaá: 6.10 àiïím

3 X2 Y1 Z1 Muâi thúm, võ ngoåt
Àaánh giaá: 6.9 àiïím

4 X2 Y1 Z2 Muâi thúm, võ ngoåt
Àaánh giaá: 8.6 àiïím

5 X3 Y1 Z1 Muâi thúm, võ ngoåt nheå
Àaánh giaá: 5.1 àiïím

6 X3 Y1 Z2 Muâi thúm, võ ngoåt nheå
Àaánh giaá: 5.9 àiïím

Tiïu chuêín cú súã traâ hoâa tan laá sen
Tiïu chuêín kyä thuêåt
Cöng thûác cuãa 1 goái

Cao chiïët dûúåc liïåu 0.5 gam
Taá dûúåc vûâa àuã  5 gam

Yïu cêìu cuãa nguyïn liïåu
Cao chiïët dûúåc liïåu Àöå êím < 20%
Chêët laâm ngoåt Àaåt tiïu chuêín thûåc phêím
Chêët chöëng oxi hoáa Àaåt tiïu chuêín thûåc phêím

Tiïu chuêín thaânh phêím
Hònh thûác caãm quan: böåt traâ coá maâu nêu àoã, dïî huát êím, muâi thúm nheå, võ ngoåt, tan nhanh vaâo

nûúác.
Mêët khöëi lûúång do laâm khö: < 6% (TCVN 9739:2013)
Tro toaân phêìn: < 20% (TCVN 9739:2013)
Àõnh tñnh: coá phaãn ûáng àùåc trûng cuãa flavonoid
Àõnh lûúång: haâm lûúång flavonoid ³ 9% (cùn cûá trïn lûúång flavonoid coá trong laá sen vaâ lûúång laá

sen duâng àiïìu chïë traâ hoâa tan)
Àoáng goái

Àoáng vaâo goái nhöm haân kñn khöëi lûúång tûâ 5 – 5.5 gam
Àiïìu kiïån baão quaãn
Baão quaãn trong bao bò kñn, chöëng êím, úã nhiïåt àöå < 30 oC.
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Àaánh giaá muâi võ cuãa traâ laá sen hoâa tan
Traâ laá sen hoâa tan sau khi àûúåc àiïìu chïë thaânh phêím thò àûúåc maä hoáa thaânh mêîu X3 vaâ àûúåc

àaánh giaá muâi, võ cuâng vúái mêîu X1, X2. Ngûúâi tham gia thûã nghiïåm àûúåc duâng thûã 3 saãn phêím vaâ
àaánh giaá muâi, võ maâ khöng àûúåc thöng baáo vïì thaânh phêìn cöng thûác chi tiïët cuãa 3 saãn phêím àïí àaãm
baão tñnh khaách quan. Kïët quaã àaánh giaá muâi, võ trïn 100 ngûúâi tònh nguyïån tham gia coá àiïím trung
bònh cuãa caác mêîu lêìn lûúåt laâ 7.54, 7.06 vaâ 8.20. Trong àoá mêîu X3 àûúåc àaánh giaá coá söë àiïím cao
nhêët. Nhêån xeát cuãa ngûúâi tham gia thûã nghiïåm giûäa X1, X2, X3 thò X3 muâi võ ngon hún. Phên tñch
thöëng kï bùçng phêìn mïìm SPSS, X3 khaác X1, X2 coá giaá trõ thöëng kï (p < 0.05).

Baãng 11. Kïët quaã àaánh giaá muâi võ cuãa caác mêîu traâ hoâa tan

Àiïím X1 X2 X3
Àiïím 6 11 5 0

Àiïím 7 27 84 7

Àiïím 8 59 11 66

Àiïím 9 3 0 27

Töíng 100 100 100

Àiïím trung bònh 7.54 7.06 8.20

Mêîu

4. BAÂN LUÊÅN
Àïì taâi àaä nghiïn cûáu àûúåc àiïìu kiïån chïë biïën nguyïn liïåu laá sen, vúái nhiïåt àöå sêëy 70oC vaâ thúâi

gian sêëy laâ 2 giúâ thò lûúång flavonoid trong sen cao nhêët. Khi nhiïåt àöå sêëy tùng thò lûúång flavonoid

Caác giai àoaån àiïìu chïë traâ laá sen hoaâ tan

Laá sen Rûãa saåch
Àïí raáo

Laá sen
Chia nhoã

Sêëy úã 70 oC
120 phuát

Laá sen khö
Xay laá

Rêy

500, 710
Nguyïn liïåu laá

sen

Hònh 2. Giai àoaån chïë biïën nguyïn liïåu laá sen

Laá sen Mg
La haán quaã A2

Coã ngoåt B1
Hoa àaåi C2

Dûúåc liïåu àûúåc laâm êím
Dûúåc liïåu: nûúác = 1:15

Nhiïåt àöå: 70 oC, 30 phuát
Dõch chiïët
Loaåi tannin

Cö caách thuãy

Nhiïåt àöå: 70 oC
Cao àùåc

Hònh 3. Giai àoaån chïë biïën cao àùåc

Cao àùåc 0.5 g
Chêët laâm ngoåt X1
Chêët baão quaãn Y1

Chêët chöëng oxy hoáa Z2

Tröån àïìu

Xaát haåt
Cöëm

Sêëy 70 oC Traâ
(Àöå êím < 6%)

Hònh 4. Giai àoaån àiïìu chïë traâ hoâa tan

Àoáng goái
5 gam

� � �

� �

� � �
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thu àûúåc ñt hún, àiïìu naây coá thïí lyá giaãi laâ do flavonoid laâ chêët dïî phên huãy úã nhiïåt àöå cao. So saánh
vúái àïì taâi cuãa taác giaã Huyânh Nguyïîn Quïë Anh [7] thò phuâ húåp, theo taác giaã thò lûúång flavonioid seä
giaãm khi nhiïåt àöå sêëy tùng àïën 80oC. Laá sen sau khi thu haái vïì rûãa saåch, àïí raáo sau khi laâm khö hoaân
toaân thò khöëi lûúång laá sen khö khoaãng 16 – 19%, trong khñ àoá kïët quaã nghiïn cûáu cuãa taác giaã Huyânh
Nguyïîn Quïë Anh [7] thò àöå êím cuãa laá sen tûúi khoaãng 75,72% khaác biïåt naây laâ do laá sen tuây theo
àiïìu kiïån sinh trûúãng vaâ àöå tuöíi seä coá lûúång nûúác khaác nhau. Vúái àiïìu kiïån nhiïåt àöå sêëy laâ 70oC vaâ
thúâi gian sêëy laâ 2 giúâ vaâ böåt laá sen coá kñch thûúác tûâ 500 – 710 µm coá àöå êím laâ 5.46%. Laá sen sau khi
sêëy khö thò muâi thúm hún vaâ khi chiïët ñt taåp hún so vúái laá sen tûúi. Vúái nhiïåt àöå chiïët laâ 70oC, tyã lïå
laá sen vaâ nûúác tinh khiïët laâ 1:15 vaâ thúâi gian chiïët laâ 30 phuát, thò lûúång flavonoid àaåt àûúåc khoaãng
2.8%, tyã lïå naây cuäng phuâ húåp vúái nghiïn cûáu cuãa taác giaã Nguyïîn Thõ Nhung [2] thò lûúång flavonoid
trong laá sen khoaãng 3.81%, flavonoid chiïët vúái cöìn thêëp àöå thò seä chiïët àûúåc hêìu hïët caác flavonoid,
tuy nhiïn àïì taâi vúái muåc tiïu laâ àiïìu chïë traâ hoâa tan nïn lûåa choån dung möi laâ nûúác nïn lûúång
flavonoid chiïët àûúåc thêëp hún so vúái haâm lûúång trung bònh coá trong laá sen.

Àïì taâi cuäng àaä nghiïn cûáu cöng thûác, quy trònh baâo trïë traâ laá sen hoâa tan. Trong laá sen coá chûáa
rêët nhiïìu thaânh phêìn, ngoaâi flavonoid coân coá tannin, alkaloid,..., trong àoá tannin trong laá sen nhiïìu
laâm cho traâ coá võ chaát, àöìng thúâi muâi võ cuãa sen húi tanh nheå do àoá àïí àaãm baão muâi võ cho traâ cêìn
loaåi tannin ra khoãi dõch chiïët trûúác khi àiïìu chïë cao àùåc, viïåc loaåi tannin àûúåc thûåc hiïån bùçng caách
cho dõch chiïët taác duång vúái dung dõch protein 10%. Tannin kïët tuãa vúái protein àûúåc loåc boã. Dõch
chiïët àûúåc cö coân khoaãng 1/3 thò loåc 1 lêìn nûäa àïí loaåi taåp chêët kïët tuãa. Trong suöët quaá trònh cö caách
thuãy thò luön kiïím soaát nhiïåt àöå cuãa bïëp úã 70oC ± 2oC àïí quaá trònh cö dõch chiïët diïîn ra nhanh choáng
vaâ khöng aãnh hûúãn caác favonoid coá trong dõch chiïët.

Sau khi coá cao àùåc, thò xaác àõnh àöå haâm êím cuãa cao, 500 gam dûúåc liïåu thò chiïët àûúåc 60 ± 2 g
cao àùåc coá àöå êím khoaãng 14%. Cao àùåc cuãa höîn húåp dûúåc liïåu coá maâu nêu àoã, võ ngoåt, húi àùæng,
muâi thúm nheå. Sau àoá phöëi húåp vúái caác chêët phuå gia, chêët phuåc gia àûúåc tröån àïìu vaâ chia laâm 04
phêìn, tröån vúái cao àùåc theo nguyïn tùæc tröån àöìng lûúång, sau àoá höîn húåp àûúåc xaát qua rêy, sêëy khö
úã 70 oC, thúâi gian sêëy trung bònh laâ 3 giúâ cho möîi meã. Traâ sau khi sêëy khö, coá võ ngoåt, muâi thúm,
maâu nêu àoã nhaåt, tan nhanh vaâo nûúác vaâ rêët dïî huát êím do àoá, sau khi lêëy ra khoãi tuã sêëy thò phaãi baão
quaãn trong bao bò kñn trong bònh huát êím. Viïåc àoáng goái traâ cuäng phaãi àûúåc àoáng goái nhanh choáng vaâ
trong phoâng coá àöå êím thñch húåp. Kïët quaã kiïím nghiïåm saãn phêím taåi Trung têm kiïím àõnh vaâ kiïím
nghiïåm Àöìng Thaáp cho kïët quaã àöå êím cuãa saãn phêím laâ 5.17% vaâ tro toaân phêìn 2.77% àaåt tiïu chuêín
cuãa cheâ hoâa tan daång rùæn àûúåc quy àõnh trong Tiïu chuêín Viïåt Nam 9739:2013 (TCVN 9739:2013)
[6], haâm lûúång flavonoid toaân phêìn tñnh theo quercetin laâ 9.93% phuâ húåp vúái tiïu chuêín xêy dûång
cho saãn phêím ( > 9%).

5. KÏËT LUÊÅN
Àïì taâi àaä xaác àõnh àûúåc àiïìu kiïån chïë biïën laá sen vaâ àiïìu kiïån chiïët taách thñch húåp chêët flavonoid

trong laá sen. Laá sen sau khi thu haái vïì rûãa saåch, àïí raáo sau khi laâm khö úã nhiïåt àöå 70oC trong 2 giúâ
thò khöëi lûúång laá sen khö khoaãng 16 – 17% sau àoá àûúåc xay vaâ rêy. Nguyïn liïåu böåt laá sen coá kñch
thûúác 500 – 710 µm vaâ coá àöå êím laâ 5.46%.  Àïì taâi cuäng àaä nghiïn cûáu cöng thûác, quy trònh baâo chïë
traâ laá sen hoâa tan. Traâ sen hoâa tan àûúåc àiïìu chïë vúái höîn húåp dûúåc liïåu göìm: laá sen, la haán quaã, coã
ngoåt, hoa àaåi, cuâng vúái caác chêët phuå gia nhû: maltodextrin, acid citric, natri dihydrocitrat, kali
sorbat. Àïì taâi cuäng xêy dûång tiïu chuêín cú súã cho saãn phêím vúái chó tiïu: hònh thûác caãm quan, àöå
êím, tro toaân phêìn, àõnh tñnh flavonoid, àõnh lûúång flavonoid. Tiïu chuêín cú súã cuäng àaáp ûáng yïu
cêìu cuãa tiïu chuêín cheâ hoâa tan daång rùæn àûúåc quy àõnh trong Tiïu chuêín Viïåt Nam 9739:2013
(TCVN 9739:2013).
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