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TÓM TẮT 

Nghiên cứu này hướng đến việc xây dựng quy trình chế biến trà thảo mộc từ 

lá cây sò huyết được phối trộn với cam thảo và hoa cúc, nhằm tạo ra sản phẩm đáp 

ứng các yêu cầu chất lượng, đạt tiêu chuẩn vệ sinh an toàn thực phẩm theo theo 

tiêu chuẩn Việt Nam. Các tiêu chí chính dùng để đánh giá chất lượng sản phẩm 

bao gồm: hàm lượng flavonoid tổng (TFC), hàm lượng polyphenol tổng (TPC) đặc 

điểm cảm quan về màu sắc, hương thơm và vị trà, cùng hoạt tính kháng oxy hóa 

và các chỉ tiêu vi sinh vật của sản phẩm trà thảo mộc. 

Quá trình nghiên cứu đã triển khai các nội dung sau: Khảo sát các thành phần 

cơ bản trong lá sò huyết, khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ, thời gian chần, nồng độ 

muối ngâm, nhiệt độ sấy đến màu sắc, mùi, hương vị và các hợp chất sinh học 

trong nguyên liệu. Xác định tỷ lệ phối trộn thích hợp giữa lá sò huyết, cam thảo. 

Đánh giá ảnh hưởng của việc phối trộn hỗn hợp này với hoa cúc đến chất lượng 

sản phẩm cuối cùng. Khảo sát khả năng chống oxy hóa qua chỉ số IC50 bằng phương 

pháp DPPH. Kiểm tra các tiêu chuẩn vi sinh vật (coliform, nấm men, nấm mốc,…). 

Đánh giá chất lượng trà theo thời gian bảo quản lên đến 56 ngày.  

Quy trình chế biến tối ưu được xác định như sau: Lá sò huyết được làm sạch, 

để ráo, cắt nhỏ, sau đó chần ở 90°C trong 3 phút rồi để nguội, đem ngâm với NaCl 

10%. Tiếp theo, lá được sấy ở 60°C cho đến khi đạt độ ẩm khoảng 10%, nghiền 

thành bột mịn cỡ 1.0 mm. Bột thành phẩm được phối trộn theo tỷ lệ 55% lá sò 

huyết, 15% cam thảo và 30% hoa cúc, sau đó đóng gói và bảo quản ở nơi thoáng 

mát, nhiệt độ phòng. Sản phẩm cho thấy khả năng chống oxy hóa tốt với IC₅₀ = 

94.908 µg/mL thấp hơn khoảng 1.54 lần so với acid ascorbic (IC₅₀ = 61.619 

µg/mL), nhưng vẫn thể hiện tiềm năng hỗ trợ sức khỏe. 

Kết quả nghiên cứu góp phần mở rộng danh mục sản phẩm trà thảo mộc có 

khả năng chống oxy hóa tự nhiên, đáp ứng xu hướng tiêu dùng hiện nay, đồng thời 

nâng cao giá trị kinh tế của cây sò huyết, một loại thảo dược bản địa chưa được 

khai thác nhiều. 
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ABSTRACT 

This study aims to develop a process for processing herbal tea from blood 

cockle leaves mixed with licorice and chrysanthemum, in order to create a product 

that meets quality requirements and meets food hygiene and safety standards 

according to Vietnamese standards. The main criteria used to evaluate product 

quality include: total flavonoid content (TFC), total polyphenol content (TPC), 

sensory characteristics of color, aroma and tea flavor, antioxidant activity and 

microbiological indicators of herbal tea products.  

The research process has implemented the following contents: Survey of 

basic components in blood cockle leaves, survey of the effects of temperature, 

blanching time, salt concentration, drying temperature on color, smell, flavor and 

biological compounds in raw materials. Determine the appropriate mixing ratio 

between blood cockle leaves and licorice. Evaluate the effect of mixing this 

mixture with chrysanthemum on the quality of the final product. Survey of 

antioxidant capacity through IC50 index by DPPH method. Test of microbiological 

standards (coliform, yeast, mold, ...). Evaluation of tea quality according to storage 

time up to 56 days. 

The optimal processing procedure is determined as follows: Blood cockle 

leaves are cleaned, drained, chopped, then blanched at 90°C for 3 minutes, then 

cooled, soaked with 10% NaCl. Next, the leaves are dried at 60°C until reaching a 

moisture content of about 10%, ground into a fine powder of 1.0 mm. The finished 

powder is mixed in a ratio of 55% blood cockle leaves, 15% licorice and 30% 

chrysanthemum, then packaged and stored in a cool place, room temperature. The 

product showed good antioxidant capacity with IC₅₀ = 94.908 µg/mL, which is 

about 1,54 times lower than ascorbic acid (IC₅₀ = 61.619 µg/mL), but still showed 

potential to support health.  

The research results contribute to expanding the portfolio of herbal tea 

products with natural antioxidant capacity, meeting current consumption trends, 

while enhancing the economic value of blood cockle, an indigenous herb that has 

not been exploited much. 


