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1. ñaët vaán ñeà
Ngheä taây (Crocus sativus) thuoäc hoï Iridaceae,

laø caây gia vò coù giaù trò nhaát treân theá giôùi. Coù nguoàn
goác töø Ñòa Trung Haûi (Khanali et al., 2017), ngheä
taây ñöôïc phaùt trieån vaø troàng phoå bieán taïi Iran,
Trung Quoác, Taây Ban Nha, Hy Laïp vaø moät soá
nöôùc trong khu vöïc. Giaù trò cuûa ngheä taây naèm ôû
nhuïy saffron, moät loaïi thuoác cöïc kyø coù giaù trò trong
ñieàu trò caùc chöùng beänh lieân quan ñeán heä thaàn
kinh vaø ngaên ngöøa ung thö. Thaønh phaàn cuûa nhuïy
hoa ngheä taây coù chöùa nhieàu vitamin, nhö: A, nhoùm
B, C, saét, mangan vaø caùc chaát choáng oxy hoùa, nhö:
crocin, crocetin, safranal vaø kaempferol.

Caây coû ngoït coù hoaït chaát chính laø: steviosid (laø
moät glucosid) coù vò ngoït gaáp 250 - 300 laàn ñöôøng
(saccharoza), nhöng stevioside khoâng sinh naêng

löôïng. Coû ngoït vaø ñöôøng coù trong coû ngoït khoâng
coù taùc duïng chöõa beänh, maø laø chaát taïo vò ngoït
(khoâng naêng löôïng) duøng cho ngöôøi beänh phaûi
kieâng saccharoza nhö tieåu ñöôøng, phaãu thuaät daï
daøy, beùo phì caàn giaûm caân,… 

Hieän nay, raát nhieàu ngöôøi löïa choïn thöùc uoáng
khoâng chæ ñôn thuaàn laø thoûa maõn côn khaùt, maø coøn
vì toát cho söùc khoûe, laøm treû, khoûe, ñeïp da,... Trong
soá ñoù, noåi troäi leân coù traø thaûo döôïc ñöôïc hoøa
quyeän töø nhieàu loaïi thaûo döôïc thieân nhieân neân raát
coù lôïi cho söùc khoûe. Coû ngoït khi keát hôïp vôùi caùc
lôïi ích cuûa nhuïy hoa ngheä taây ñeå taïo ra nöôùc uoáng
töø thaûo döôïc, moät saûn phaåm voâ cuøng toát. Vôùi taùc
duïng thanh nhieät, caûi thieän heä tieâu hoùa, toát cho söùc
khoûe tim maïch, hoã trôï phoøng choáng ung thö, caûi
thieän thò löïc vaø laøm ñeïp cuûa nhuïy hoa ngheä taây,…
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Nhuïy hOA Ngheä TAây (crocus sativus) vAø 
cOû NgOïT (stevia rebaudiana) ñOÙNg chAi

l Vöông Baûo Thy - nguyeãn Chí Duõng 

TOÙM TAÉT:
Ñeå ña daïng caùch thöùc söû duïng nguoàn döôïc lieäu quyù saffron taùch töø nhuïy hoa ngheä taây (Crocus

sativus), nghieân cöùu ñaõ böôùc ñaàu xaây döïng ñöôïc quy trình cheá bieán traø thaûo döôïc nhuïy hoa ngheä taây
vaø coû ngoït ñoùng chai. Keát quaû cho thaáy, quaù trình trích ly vôùi tyû leä (0,01/40), thôøi gian 20 phuùt vaø
800C ñoái vôùi nhuïy hoa ngheä taây vaø tyû leä (1/20), thôøi gian 30 phuùt vaø 600C ñoái vôùi nguyeân lieäu coû
ngoït; tyû leä phoái cheá dòch trích ly nhuïy hoa ngheä taây/coû ngoït 0,2% vaø pectin 0,09% seõ thu ñöôïc dung
dòch coù ñoä brix hieäu quaû, ñaït giaù trò kinh teá, giaù trò caûm quan cao vaø thích hôïp cheá bieán nöôùc uoáng
thaûo döôïc, taïo saûn phaåm coù chaát löôïng toát, ñaùp öùng nhu caàu söû duïng.

Töø khoùa: nhuïy hoa ngheä taây, coû ngoït, trích ly, pectin, chaát löôïng.



353

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm

Soá 5 - Thaùng 3/2022

coäng theâm vò ngoït ñaëc tröng thôm ngon cuûa coû
ngoït seõ raát kích thích vò giaùc cuûa ngöôøi uoáng. Hôn
theá nöõa, coû ngoït tuy ngoït nhöng chæ laø chaát taïo vò
ngoït, khoâng aûnh höôûng ñeán haøm löôïng ñöôøng
trong cô theå, vì vaäy ngöôøi aên kieâng cuõng nhö
ngöôøi bò beänh tieåu ñöôøng coù theå söû duïng ñöôïc
thöôøng xuyeân. Do ñoù, “Nghieân cöùu saûn xuaát traø
thaûo döôïc nhuïy hoa ngheä taây (Crocus sativus) vaø
coû ngoït (Stevia rebaudiana) ñoùng chai” laø thieát
thöïc, hieäu quaû vaø coù khaû naêng öùng duïng cao.

2. vaät lieäu, phöông phaùp nghieân cöùu
2.1. vaät lieäu
Nhuïy hoa ngheä taây khoâ daïng sôïi BAHRAMAN

SAFFRON doøng super negin (Coâng ty TNHH Xuaát
nhaäp khaåu vaø Thöông maïi Taây AÙ). Coû ngoït khoâ
(Coâng ty TNHH Ngoïc Thaûo).

2.2. Phöông phaùp nghieân cöùu
Söû duïng caùc phöông phaùp phaân tích hoùa hoïc,

hoùa lyù, phöông phaùp toaùn hoïc vaø tin hoïc ñeå
nghieân cöùu. Söû duïng ñoà thò ñöôïc veõ baèng chöông
trình Microsoft Excel (2010, Microsoft
Corporation, USA) vaø xöû lyù thoáng keá baèng coâng
cuï Statgraphic XV (Version 15.1.02, Corporate
Enterprise, USA).

2.3. Phaïm vi nghieân cöùu
Xaùc ñònh tyû leä nguyeân lieäu/nöôùc vaø aûnh höôûng

cuûa nhieät ñoä, thôøi gian trích ly ñeå thu ñöôïc ñoä ngoït
(%brix) coù trong dòch trích ly, tyû leä phoái cheá dòch
trích ly nhuïy hoa ngheä taây/coû ngoït söû duïng cho cheá
bieán traø thaûo döôïc ôû quy moâ phoøng thí nghieäm.

2.4. Qui trình saûn xuaát traø thaûo döôïc nhuïy hoa
ngheä taây vaø coû ngoït ñoùng chai

Boá trí thí nghieäm: 
Nghieân cöùu thöïc hieän qua 3 thí nghieäm, taát caû

caùc thí nghieäm ñeàu ñöôïc laëp laïi 3 laàn.
Phöông phaùp phaân tích:
- Ñoä oån ñònh: Söû duïng oáng ñong quan saùt vaø ño

ñoä laéng. X laø chieàu cao dung dòch bò laéng (cm); Xo
laø chieàu cao dung dòch (cm)

Ñoä oån ñònh (%)  = X0 – X     x 100%
X0 

- Xaùc ñònh %Brix baèng chieát quang keá
(Allafrance, France). Xaùc ñònh pH baèng maùy ño pH
(InoLab, Germany). Xaùc ñònh maøu saéc cuûa saûn
phaåm baèng phaàn meàm Adobe Photoshop CS6
Portable. Xaùc ñònh ñoä haáp thu maøu vaøng cuûa
saffron ôû böôùc soùng 440nm (Seid-Mahdi Jafari et
al., 2020) baèng maùy ño quang phoå (Model 754
Jinghu, China).

- Ñaùnh giaù caûm quan saûn phaåm theo phöông
phaùp cho ñieåm theo töøng thuoäc tính cuûa saûn phaåm:
traïng thaùi, maøu saéc, muøi, vò. Moãi thuoäc tính ñöôïc
xaây döïng theo thang ñieåm moâ taû töø 1 ñeán 5 (giaù trò
caûm quan töø keùm ñeán toát).

- Clostridium perfingens ñöôïc xaùc ñònh baèng
phöông phaùp ISO 7937:2004. Coliforms ñöôïc xaùc
ñònh baèng phöông phaùp ISO 4832:2006.
Escherichia coli ñöôïc xaùc ñònh baèng phöông phaùp
ISO 16649-2:2001. Staphylococcus aureus ñöôïc xaùc
ñònh baèng phöông phaùp AOAC 2003.11. Yeast &
Moulds ñöôïc xaùc ñònh baèng phöông phaùp ISO
21527-1:2008. Pseudomonas aeruginosa ñöôïc xaùc
ñònh baèng phöông phaùp ISO 16266:2010. Total
Plate count (300C) ñöôïc xaùc ñònh baèng phöông phaùp
ISO 4833-1:2013. Streptococci faecal (Enterococci)
ñöôïc xaùc ñònh baèng phöông phaùp ISO 7899-2:2000.
Chì (Pb) ñöôïc xaùc ñònh baèng phöông phaùp
Ref.AOAC 2013.06.

3. Keát quaû thaûo luaän
3.1. thí nghieäm 1 - aÛnh höôûng cuûa tyû leä nguyeân

lieäu/nöôùc trích ly ñeán % brix trong dòch trích ly
nhuïy hoa ngheä taây/coû ngoït

Keát quaû Hình 1 cho thaáy, khi taêng theå tích nöôùc
thöïc hieän trích ly töø (0,01/10) ñeán (0,01/50) thì %
brix giaûm, vì löôïng nöôùc taêng quaù nhieàu ñaõ hoøa tan
caùc chaát coù trong nguyeân lieäu vaø % brix coù trong
dòch trích ly. Khi theå tích nöôùc ñeå thöïc hieän trích ly
laø (0,01/10) thì löôïng chaát tan trong nguyeân lieäu ít,
% brix ñaït giaù trò cao nhaát nhöng khi taêng tyû leä theå
tích nöôùc trích ly töø (0,01/20) ñeán (0,01/50) thì %
brix laïi giaûm vaø khoâng coù söï khaùc bieät yù nghóa. 

Keát quaû Baûng 1 cho thaáy, theå tích dung moâi
(nöôùc) aûnh höôûng ñeán ñoä haáp thuï maøu vaøng ñoû ñaëc
tröng cuûa crocin trong saffron. Khi tyû leä taêng töø
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Phoái troän dòch trích
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(0,01/10) ñeán (0,01/50) thì ñoä haáp thu giaûm. Khaû
naêng haáp thu cao hôn nghóa laø noàng ñoä crocin cao
hôn vaø cöôøng ñoä maøu saéc cuõng cao hôn. Trong quaù
trình trích ly, theå tích nöôùc thöïc hieän trích ly cuõng
aûnh höôûng ñeán maøu saéc (giaù trò L) cuûa dòch trích ly.
Khi theå tích nöôùc taêng daàn daãn ñeán dòch trích ly
taêng daàn töø saãm ñeán saùng, tuy nhieân khoâng coù söï
khaùc bieät giöõa caùc tyû leä (0,01/10), (0,01/20),
(0,01/30) vaø (0,01/40), ñieàu ñoù cho thaáy ôû caùc tyû leä
naøy coù söï beàn maøu cuûa haøm löôïng crocin trong
saffron. Maøu vaøng cuûa saffron (giaù trò b) cuûa dòch
trích ly coù söï khaùc bieät yù nghóa giöõa caùc theå tích
nöôùc, theå tích nöôùc thöïc hieän trích ly taêng töông öùng
maøu cuûa dòch trích ly nghieân veà maøu vaøng ôû tyû leä
(0,01/50) vaø khoâng coù söï khaùc bieät yù nghóa giöõa caùc
tyû leä coøn laïi. Khi löôïng nöôùc khoâng nhieàu, thì söï

tieáp xuùc cuûa nguyeân lieäu vaø nöôùc seõ bò
haïn cheá, cuõng nhö söï cheânh leäch noàng
ñoä giöõa nöôùc vaø nguyeân lieäu khoâng
cao, ñieàu ñoù laøm haïn cheá söï khueách taùn
cuûa hôïp chaát maøu vaøo nöôùc. Do ñoù, khi
trích ly ôû tyû leä nguyeân lieäu/nöôùc laø
(0,01/40) seõ thu ñöôïc %brix hieäu quaû
veà chaát löôïng vaø ñaït giaù trò kinh teá vôùi
nguyeân lieäu laø nhuïy hoa ngheä taây coøn
goïi laø “vaøng ñoû” laø loaïi gia vò ñaét nhaát
theá giôùi.

Keát quaû Hình 2 cho thaáy, % brix ñaït
keát quaû cao vôùi tyû leä nguyeân lieäu/nöôùc
(1/10), giaûm xuoáng vaø khoâng coù söï

khaùc bieät ôû caùc tyû leä (1/30, 1/40, 1/50). Quaù trình
hoøa tan % brix vaøo dung moâi (nöôùc) laø moät quaù
trình vaät lyù, khi löôïng nöôùc taêng, taïo cô hoäi cho %
brix tieáp xuùc vôùi dung moâi (nöôùc) daãn ñeán khaû naêng
thaåm thaáu cao hôn. Khi löôïng nöôùc thaáp (1/10) thì
söï tieáp xuùc cuûa nguyeân lieäu coû ngoït vaø nöôùc bò haïn
cheá, cuõng nhö söï cheânh leäch noàng ñoä giöõa nöôùc vaø
nguyeân lieäu khoâng cao, daãn ñeán % brix coù trong
dòch trích coû ngoït cao. Khi theå tích nöôùc thöïc hieän
trích ly nhieàu (1/30, 1/40, 1/50), nghóa laø söï khaùc
bieät veà noàng ñoä giöõa nöôùc thöïc hieän trích ly vaø coû
ngoït trôû neân lôùn, % brix trích ly deã daøng hôn, daãn
ñeán % brix trong dòch trích thaáp. 

Keát quaû Hình 3 cho thaáy, tyû leä nguyeân lieäu/nöôùc
khaùc nhau trong dòch trích ly coù maøu saéc (giaù trò L)
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Hình 1: % brix trong dòch trích ly nhuïy hoa ngheä taây
ôû caùc tyû leä nguyeân lieäu/nöôùc khaùc nhau

Tyû leä nguyeân lieäu/dung moâi (w/v) Ñoä haáp thuï maøu (440 nm)
Giaù trò maøu saéc

Giaù trò L Giaù trò b

(0,01/10) 1,265a ± 0,000 50,667b ± 2,081 56,667ab ± 2,081

(0,01/20) 1,265a ± 0,001 52,333ab ± 0,577 58,333ab ± 0,577

(0,01/30) 1,248b ± 0,001 51,667b ± 3,785 57,333ab ± 4,163

(0,01/40) 1,178c ± 0,001 46,000b ± 3,000 52,000b ± 3,000

(0,01/50) 1,162d ± 0,001 58,333a ± 6,027 62,333a ± 5,507

Baûng 1. Ñoä haáp thuï maøu (440 nm) vaø giaù trò maøu saéc (L, b) trong dòch trích ly nhuïy hoa ngheä taây 
ôû caùc nguyeân lieäu/nöôùc khaùc nhau

Ghi chuù: Caùc chöõ caùi a,b,c,... trong cuøng moät coät khaùc bieät ôû möùc yù nghóa 5%
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khaùc nhau. Khi taêng theå tích nöôùc
(1/30, 1/40, 1/50) trong dòch trích ly coù
maøu saéc nhaït daàn, töông öùng (giaù trò L)
cao. Maøu saéc saäm daàn vôùi tyû leä (1/10,
1/20), töông öùng vôùi giaù trò L thaáp. Coù
theå thaáy, khi trích ly ôû tyû leä nguyeân
lieäu/nöôùc laø (1/20) seõ giuùp thu ñöôïc %
brix ñaït hieäu quaû cao vaø ñieàu naøy cuõng
cho thaáy söï aûnh höôûng ñaùng keå veà tyû leä
nguyeân lieäu/nöôùc ñeán hieäu quaû trích ly.

3.2. thí nghieäm 2 - aÛnh höôûng cuûa
nhieät ñoä vaø thôøi gian trích ly ñeán %
brix trong dòch trích ly nhuïy hoa ngheä
taây/coû ngoït

Keát quaû Baûng 2 cho thaáy, ñoä haáp
thu maøu (haøm löôïng crocin) taêng theo
chieàu taêng nhieät ñoä, ñaït giaù trò cao nhaát
ôû 850C. Keùo daøi thôøi gian trích ly töø 5
ñeán 25 phuùt trong dung moâi (nöôùc)
taêng haøm löôïng chaát maøu ñaùng keå, ñaït
giaù trò cao ôû 25 phuùt. Nguyeân nhaân do
söï khueách taùn vaø thoaùi hoùa caùc hôïp
chaát ôû nhieät ñoä cao trong thôøi gian daøi,
daãn keát keát quaû thu ñöôïc haøm löôïng
maøu cao. 

Keát quaû Hình 4 cho thaáy, giaù trò
maøu saéc L (ñoä ñaäm nhaït) vaø giaù trò b
(ñoä vaøng) cuûa dòch trích ly nhuïy hoa
ngheä taây coù söï khaùc bieät vaø thay ñoåi
theo nhieät ñoä, thôøi gian trích ly khaùc
nhau. Ñoä saùng vaø ñoä vaøng cuûa dòch

Hình 2: % brix trong dòch trích ly coû ngoït vôùi caùc tyû leä
nguyeân lieäu/nöôùc 

Hình 3: Maøu saéc (giaù trò L) trong dòch trích ly coû ngoït vôùi
caùc tyû leä nguyeân lieäu/nöôùc khaùc nhau

Nhieät ñoä (0C)
Thôøi gian (phuùt)

Trung bình
5 10 15 20 25

75 0,154m 0,260l 0,542i 0,771h 0,782g 0,502C

80 0,392k 1,163f 1,245c 1,264a 1,264a 1,066B

85 0,481j 1,175e 1,227d 1,253b 1,263a 1,080A

Trung bình 0,343E 0,866D 1,004C 1,096B 1,103A

Ghi chuù: Caùc chöõ caùi a,b,c,... hoaëc A,B,C,... trong cuøng moät haøng hoaëc coät khaùc bieät ôû möùc yù nghóa 5%

Baûng 2. Ñoä haáp thu maøu (440 nm) trong dòch trích ly nhuïy hoa ngheä taây 
ôû caùc thôøi gian vaø nhieät ñoä khaùc nhau
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trích ly taêng ñaùng keå töø 47 leân 62,3 vaø 53 leân 65,6.
Do vaäy, vôùi thôøi gian trích ly 20 phuùt vaø nhieät ñoä
800C coù hieäu quaû trong trích ly nhuïy hoa ngheä taây.

Keát quaû Baûng 3 cho thaáy, quaù trình trích ly ôû
nhieät ñoä vaø thôøi gian khaùc nhau thì coù keát quaû haøm
löôïng chaát taïo ngoït khaùc nhau. Coù söï gia taêng %
brix theo quaù trình taêng nhieät ñoä trong dòch trích ly
coû ngoït töø 300C ñeán 800C. Khi nhieät ñoä taêng seõ
laøm giaûm ñoä nhôùt ñoàng thôøi laøm taêng vaän toác
khueách taùn, do ñoù taïo ñieàu kieän thuaän lôïi cho vieäc
chuyeån caùc chaát hoøa tan töø trong nguyeân lieäu vaøo
dung moâi (nöôùc). Maët khaùc, nhieät ñoä giuùp cho quaù
trình trích ly deã daøng hôn baèng caùch phaù huûy maøng
teá baøo laøm taêng khaû naêng hoøa tan cuûa % brix. Quaù
trình trích ly cuõng phuï thuoäc vaøo thôøi gian, % brix

coù hieäu quaû cao trong thôøi gian 30 vaø 35 phuùt,
khoâng coù söï khaùc bieät yù nghóa. Thôøi gian trích ly
ngaén (10, 15, 20 phuùt) khoâng ñuû ñeå nöôùc hoøa tan
chaát taïo ngoït. Do vaäy, vôùi thôøi gian 30 phuùt vaø
600C coù hieäu suaát trích ly cao.

3.3. thí nghieäm 3 - aÛnh höôûng cuûa tyû leä phoái
cheá dòch trích nhuïy hoa ngheä taây/coû ngoït vaø noàng
ñoä pectin boå sung ñeán giaù trò caûm quan 

Keát quaû Hình 5 cho thaáy, coù söï khaùc bieät giöõa
caùc noàng ñoä pectin boå sung so vôùi dòch trích nhuïy
hoa ngheä taây/coû ngoït. Ñoä nhôùt cuûa hoãn hôïp dung
dòch taêng tyû leä thuaän vôùi noàng ñoä pectin boå sung.
Khi boå sung pectin vaøo saûn phaåm vôùi noàng ñoä 0,07
vaø 0,09% keát hôïp vôùi tyû leä hoãn hôïp dung dòch 0,2
vaø 0,3% laøm taêng ñoä nhôùt cuûa hoãn hôïp dung dòch. 

Hình 4: Giaù trò maøu saéc trong dòch trích ly nhuïy hoa ngheä taây ôû caùc thôøi gian 
vaø nhieät ñoä khaùc nhau

Giaù trò L Giaù trò b

Nhieät ñoä (0C)
Thôøi gian (phuùt)

Toång coäng
10 15 20 25 30 35

30 1,00i 1,20h 1,60e 2,00d 2,00d 2,00d 1,63D

40 1,00i 1,40g 1,60e 2,00d 2,00d 2,00d 1,67C

60 1,07i 1,50f 2,00d 2,33c 3,00a 3,00a 2,15B

80 1,07i 1,53ef 2,00d 2,60b 3,00a 3,00a 2,20A

Toång coäng 1,03E 1,41D 1,80C 2,23B 2,50A 2,50A

Ghi chuù: Caùc chöõ caùi a,b,c,... hoaëc A,B,C,... trong cuøng moät haøng hoaëc coät khaùc bieät ôû möùc yù nghóa 5%

Baûng 3. % brix trong dòch trích ly coû ngoït ôû caùc thôøi gian vaø nhieät ñoä khaùc nhau
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Keát quaû Hình 6 cho thaáy,
haøm löôïng pectin 0,03% söû
duïng so vôùi tyû leä phoái cheá
coù ñoä oån ñònh thaáp so vôùi
haøm löôïng pectin 0,05, 0,07
vaø 0,09% coù keát quaû oån ñònh
cao, theå hieän qua söï keát
laéng cuûa huyeàn phuø coù trong
dòch trích.

Keát quaû Baûng 4 cho
thaáy, vôùi caùc tyû leä phoái cheá
khaùc nhau thì keát quaû caûm
quan cuûa saûn phaåm cuõng
khaùc nhau. Vôùi tyû leä phoái
cheá dòch trích nhuïy hoa
ngheä taây/coû ngoït vaø pectin
(0,1-0,03) ñeán (0,1-0,09)%
thì saûn phaåm coù traïng thaùi,
höông vò, maøu saéc khoâng
ñöôïc ngöôøi söû duïng ñaùnh
giaù cao. ÔÛ caùc tyû leä phoái cheá
töø (0,2-0,03) ñeán (0,3-
0,09)% saûn phaåm coù traïng
thaùi, höông vò, maøu saéc haøi
hoøa, tyû leä caân ñoái, haáp daãn,
coù möùc chaáp nhaän cao. Toùm
laïi, xeùt veà hieäu quaû kinh teá
vaø ñoä haøi hoøa veà traïng thaùi,
höông vò, maøu saéc, choïn tyû
leä phoái cheá dòch trích nhuïy
hoa ngheä taây/coû ngoït laø
0,2% vaø pectin laø 0,09%.

3.4. Keát quaû phaân tích
chæ tieâu vi sinh vaø kim loaïi
naëng saûn phaåm traø thaûo
döôïc nhuïy hoa ngheä taây vaø
coû ngoït ñoùng chai

Saûn phaåm traø thaûo ñöôïc
nhuïy hoa ngheä taây vaø coû
ngoït ñöôïc cheá bieán, phaân
tích vi sinh vaø kim loaïi naëng.
Saûn phaåm ñaûm baûo caùc chæ
tieâu veä sinh an toaøn thöïc
phaåm. Thaønh phaàn chuû yeáu
trong saûn phaåm coù nguoàn

Hình 5: AÛnh höôûng cuûa tyû leä phoái cheá dòch trích nhuïy hoa ngheä
taây/coû ngoït ñeán ñoä nhôùt cuûa saûn phaåm

Hình 6: AÛnh höôûng cuûa tyû leä phoái cheá dòch trích nhuïy hoa ngheä
taây/coû ngoït ñeán ñoä oån ñònh cuûa saûn phaåm

Tyû leä (%) Phoái cheá
(v/v/w) : pectin

Giaù trò caûm quan Ñieåm 
chungTraïng thaùi Maøu saéc Muøi Vò 

0,1-0,03 3,0c 3,5  3,5 3,5 13,0

0,1-0,05 3,0c 3,5  3,5 3,5 13,0

0,1-0,07 3,0a 3,5 3,5 3,5 13,0

0,1-0,09 3,0a 3,5 3,5 3,5 13,0

0,2-0,03 3,5b 3,5 3,5 4,0 14,2

0,2-0,05 3,5b 3,5 3,5 4,5 14,4

0,2-0,07 4,0a 3,5 3,5 4,0 15,2

0,2-0,09 4,0a 4,0 3,5 3,5 15,3

0,3-0,03 3,5b 3,5 3,5 3,5 14,0

0,3-0,05 3,5a 3,5 3,5 3,5 14,0

0,3-0,07 4,0a 3,5 3,5 4,0 15,2

0,3-0,09 4,0a 3,5 3,5 4,0 15,2

Baûng 4. aûnh höôûng cuûa tyû leä phoái cheá dòch trích nhuïy hoa ngheä
taây/coû ngoït ñeán giaù trò caûm quan cuûa saûn phaåm

Ghi chuù: Keát quaû trung bình cuûa 10 thaønh vieân
Caùc chöõ caùi khaùc nhau trong cuøng moät coät theå hieän khaùc bieät ôû möùc yù nghóa 5%
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goác töø thieân nhieân ñöôïc nhieàu ngöôøi löïa choïn söû
duïng. Saûn phaåm ñaït tieâu chuaån nöôùc giaûi khaùt ñoùng
chai quoác gia QCVN 6-2: 2010/BYT. (Baûng 5)

4. Keát luaän
Saûn phaåm traø thaûo döôïc nhuïy hoa ngheä taây vaø

coû ngoït ñoùng chai laø moät saûn phaåm môùi, coù chaát
löôïng cao vì thaønh phaàn dinh döôõng raát toát cho söùc
khoûe. Saûn phaåm ñaït chaát löôïng khi söû duïng dung
moâi (nöôùc) trích ly ôû tyû leä nguyeân lieäu/dung moâi laø

(0,01/40) quaù trình thöïc hieän keát hôïp thôøi gian
trích ly 20 phuùt vaø 800C vôùi nguyeân lieäu laø nhuïy
hoa ngheä taây vaø tyû leä nguyeân lieäu/dung moâi
(nöôùc) laø (1/20) thôøi gian trích ly 30 phuùt vaø 600C
vôùi nguyeân lieäu laø coû ngoït seõ thu ñöôïc ñoä brix ñaït
hieäu quaû cao, ñaït giaù trò kinh teá. Saûn phaåm ñaït
hieäu quaû kinh teá, coù ñoä haøi hoøa choïn tyû leä phoái cheá
dòch trích nhuïy hoa ngheä taây/coû ngoït 0,2% vaø
pectin laø 0,09% n

STT Chæ tieâu Haøm löôïng

1 Clostridium perfingens (cfu/ml) <1 (QCVN 6- 2:2010/BYT: 0/ml)

2 Coliforms (cfu/ml) <1 (QCVN 6- 2:2010/BYT: 10/ml)

3 Escherichia coli (cfu/ml) <1 (QCVN 6- 2:2010/BYT: 0/ml)

4 Staphylococcus aureus (cfu/ml) <1 (QCVN 6- 2:2010/BYT: 0/ml)

5 Yeast & Moulds (cfu/ml) <1 (QCVN 6- 2:2010/BYT: 10/ml)

6 Pseudomonas aeruginosa (cfu/ml) <1 (QCVN 6- 2:2010/BYT: 0/ml)

7 Total Plate count (30oC) (cfu/ml) 7 (QCVN 6- 2:2010/BYT: 100/ml)

8 Faecal streptococci (cfu/ml) <1 (QCVN 6- 2:2010/BYT: 0/ml)

9 Chì (Pb) (mg/kg) ND (LOQ = 0,018)

LOD: Giôùi haïn phaùt hieän/ Limit of detection; 
LOQ: Giôùi haïn ñònh löôïng/ Limit of quantitation

ND: Khoâng phaùt hieän/ Not detected; Pos: Döông tính/ Positive

Baûng 5. Phaân tích vi sinh vaø kim loaïi naëng cuûa saûn phaåm
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A sTudy ON The prOducTiON 
Of BOTTLed sAffrON ANd sTeviA herBAL TeA

l Ph.D Vuong Bao Thy
lMaster. nguyen Chi Dung

Faculty of Health Sciences, Cuu Long University   

ABsTrAcT: 
In order to diversify the ways of using saffron from Crocus sativus which is considered a

precious medicinal resource, this study has initially developed a process for processing bottled
saffron and stevia herbal tea. Results show that when saffron is extracted at 80oC for 20 minutes
with the ratio of 0,01/40, stevia is extracted at 60oC for 30 minutes with the ratio of 1/20, the mixing
saffron/stevia ratio is of 0,2% and pectin is 0,09%, the study obtains a solution which has effective
brix, economic value, high sensory value and this solution is suitable for processing good quality
herbal drink to meet the needs of consumers. 

Keywords: saffron, stevia, extraction, pectin, quality. 
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