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TRÌNH SẢN XUẤT TRÀ GẠO LỨT RANG 
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3.2 Các chỉ tiêu công bố kết quả kiểm nghiệm liên quan đến tiêu chuẩn chất lượng 
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Bảng 3.6 Hàm lượng tối đa dư lượng thuộc bảo vệ thực vật trong trà thảo mộc túi lọc
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TÓM TẮT 

Rang là công đoạn quan trọng trong quy trình chế biến trà, dưới tác dụng của 

nhiệt độ làm bay hơi nước, độ ẩm của hạt gạo giảm. Nghiên cứu được thực hiện 

nhằm xác định các yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng trà gạo lứt. Gạo lứt  sau khi 

rang, sẽ được phối trộn với các thành phần tạo hương để tăng giá trị cảm quan cho 

sản phẩm. Kết quả nghiên cứu cho thấy rằng, gạo lứt được rang ở nhiệt độ 80oC, 

trong thời gian 10 phút, sử dụng nụ hoa nhài làm thành phần tạo hương cho sản 

phẩm, với tỷ lệ  phối trộn là 90:10(%), sẽ cho sản phẩm có màu trà đậm đẹp, mùi 

thơm và vị hài hòa.  

Từ khóa:  Trà gạo lứt, nụ hoa nhài, rang 
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ABSTRACT 

Roasting is a very important stage in the processing of brown rice-tea 

production. Under the effect of temperature, the water in the brown rice is evaporated 

and the moisture content of the rice is also decreased. This research was conducted 

to identify the factors that affected the quality of the tea. After roasting, the brown 

rice is mixed with flavoring ingredients to enhance the sensory value of the product. 

The results indicated that a brown rice-tea with a rich color, pleasant aroma, and 

balanced flavor was produced when it roasted at a temperature of 80°C for 10 

minutes, using dried jasmine buds as the flavoring ingredient, with a mixing ratio of 

90:10 (%). 

Keywords: Brown rice-tea, jasmine buds, roasting 

  


