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TÓM TẮT 

Nghiên cứu này nhằm khảo sát các yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng bột lá tía 

tô (Perilla frutescens) thông qua chuỗi thí nghiệm có kiểm soát trong phòng thí 

nghiệm. Lá tía tô tươi được tiền xử lý bằng KMnO₄ với các nồng độ khác nhau (0, 

60, 80, 100 ppm) và thời gian ngâm (10, 15, 20 phút). Kết quả cho thấy tổ hợp tối ưu 

để giữ lại hàm lượng flavonoid và chất lượng màu sắc là 80 ppm trong 10 phút. Quá 

trình sấy được tiến hành ở ba mức nhiệt độ (55°C, 60°C, 65°C) và ba khoảng thời 

gian (150, 180, 210 phút). Điều kiện sấy tốt nhất được xác định là 60°C trong 180 

phút, giúp duy trì hàm lượng flavonoid tổng cao (TFC) và độ ẩm phù hợp. Thử 

nghiệm bảo quản bằng bao bì PA hút chân không cho thấy độ ổn định về màu sắc và 

vi sinh vật được duy trì tốt trong 3 tuần đầu. Tuy nhiên, sau thời gian này bắt đầu xuất 

hiện nấm mốc. Nghiên cứu này cung cấp một quy trình khả thi để sản xuất bột lá tía 

tô chất lượng cao, đồng thời mở ra tiềm năng ứng dụng trong các sản phẩm thực phẩm 

chức năng.  

ABSTRACT 

This study aimed to investigate the factors influencing the quality of Perilla 

frutescens leaf powder through a series of controlled laboratory experiments. Fresh 

Perilla frutescens leaves were pretreated with KMnO₄ at different concentrations (0, 

60, 80, 100 ppm) and soaking times (10, 15, 20 minutes). The optimal combination 

for flavonoid retention and color quality was determined to be 80 ppm for 10 minutes. 

Drying was carried out at three temperatures (55°C, 60°C, 65°C) and durations (150, 

180, 210 minutes). The best drying condition was identified as 60°C for 180 minutes, 

which maintained a high total flavonoid content (TFC) and favorable moisture level. 

Packaging trials using vacuum-sealed PA bags showed that color and microbial 

stability were acceptable up to 3 weeks of storage. However, mold growth was 

observed beyond that period. The study provides a practical framework for producing 

high-quality perilla leaf powder and demonstrates the potential for expanding its 

applications in functional food products. 

Title: A Study on Factors Affecting the Quality of Perilla frutescens Leaf 

Powder 



 

 Đại học Nam Cần Thơ 
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Từ khoá: Tía tô, hàm lượng flavonoid, KMnO₄, nhiệt độ, sấy khô, bảo quản 

chân không, thời hạn sử dụng. 

Keyword: Perilla frutescens, flavonoid, KMnO₄, temperature, drying, vacuum 

packaging, shelf life. 

 

  


