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TÓM TẮT 

Ảnh hưởng của nguyên liệu và chế độ xử lý nhiệt (chần, hấp, sấy) trong quy trình công nghệ sản 

xuất bột matcha chè xanh đã được thực hiện trong nghiên cứu này. Nguyên liệu lá chè Truồi tại xã Lộc 

An, huyện Phú Lộc, tỉnh Thừa Thiên Huế được thu nhận tại các vườn chè Truồi truyền thống có độ che 

bóng tự nhiên bởi các cây bản địa đã được khảo sát các chỉ tiêu chất lượng bao gồm: độ ẩm, tanin, 

polyphenol, chất tan, chlorophyll, độ Hue và cảm quan cũng như sự thay đổi các chỉ tiêu chất lượng này 

với các chế độ xử lý nhiệt khác nhau. Kết quả cho thấy rằng, nguyên liệu ở vườn chè bị che bóng tự 

nhiên là phù hợp để sản xuất matcha vì hàm lượng tanin thấp hơn là 17,22% chất khô (ck), hàm lượng 

chlorophyl tổng và màu sắc lần lượt là 3,37 mg/g ck và 120,00°Hue, cao hơn so với vườn không bị che 

bóng.  Phương pháp xử lý nhiệt phù hợp được lựa chọn để diệt men là hấp ở 100℃ trong 2 phút, sau đó sấy 

đối lưu bằng không khí nóng ở nhiệt độ sấy là 50℃ trong 180 phút. Bột matcha thành phẩm có độ ẩm 

là 4,38%, chất tan là 42,92% ck, cholorophyll là 2,83 mg/g ck, polyphenol là 12,76% ck. Sản phẩm 

cũng đạt yêu cầu về vi sinh theo tiêu chuẩn Việt Nam.  
Từ khóa: Che bóng, Chè Truồi, Matcha, Nam Phổ Cần 

 

INVESTIGATING THE IMPACT OF RAW MATERIAL SELECTION AND 
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ABSTRACT 

This study investigates the impact of raw materials and thermal processing (steaming, blanching, 

drying) on the quality of matcha green tea powder. The raw material used was Truoi tea leaves from 

Loc An commune, Phu Loc district, Thua Thien Hue province which were collected from traditional 

Truoi tea gardens with natural shade from native old-growth trees. The quality of these tea leaves was 

analyzed, including moisture content, tannins, polyphenols, soluble matter, chlorophyll, HUE value, 

and sensory evaluation, as well as the changes in these quality parameters under different thermal 

processing conditions. The results showed that the raw materials from the naturally shaded tea garden 

were suitable for matcha production due to their lower tannin content of 17.22% dry matter (dm), higher 

total chlorophyll content of 3.37 mg/g dm, and higher color value of 120.00° Hue compared to the 

unshaded garden. The appropriate thermal processing method for enzyme inactivation was found to be 

steaming at 100°C for 2 minutes, followed by convection drying with hot air at a drying temperature of 

50°C for 180 minutes. The final matcha powder had a moisture content of 4.38%, soluble matter of 

42.92% dm, chlorophyll of 2.83 mg/g dm, and polyphenols of 12.76% dm. The product also met the 

microbiological requirements of Vietnamese standards.  
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1. MỞ ĐẦU 

Cây chè có tên khoa học là Camellia 

sinensis (L). Kuntze thuộc họ Theaceae. Chè là 

cây xanh lưu niên mọc thành bụi hoặc các cây 

nhỏ, thông thường được xén tỉa để thấp hơn 2 

mét khi được trồng để lấy lá. Lá của chè dài từ 

4 - 15 cm và rộng khoảng 2 - 5 cm (Trịnh Xuân 

Ngọ, 2019). Chè là cây có nguồn gốc từ Vân 

Nam, Trung Quốc sau đó được trồng phổ biến 

ở Việt Nam, Nhật Bản, Ấn Độ và nhiều nước 

Châu Á khác (Đỗ Tất Lợi, 2004).  Cây chè 

chứa nhiều hoạt chất thuộc nhóm catechin 

(EGCG, EGC, ECG…), caffein, phenolic acid, 

quercetin, chlorophyll, theanine nên tác dụng 

tốt cho sức khỏe con người (Bansal và cs., 

2012; Kochman và cs., 2020). Khác với các 

loài chè thông thường trồng ở các địa phương 

trên cả nước, cây chè Truồi khá cao, được trồng 

và thu hoạch lá để sử dụng tươi (Nguyễn Quốc 

Sinh và cs., 2023). Cây chè Truồi có thể trồng 

độc canh hoặc xen canh với một số loại cây 

khác. Điều đặc biệt này đã góp phần tạo nên sự 

khác biệt về hoạt chất sinh học trong chè Truồi. 

Matcha là bột trà xanh được sản xuất 

nhiều ở Nhật Bản và Trung Quốc. Đây là loại 

thức uống quan trọng trong văn hóa trà đạo của 

Nhật. Sở dĩ sản phẩm matcha được quan tâm 

là do nó chứa một số hoạt chất sinh học có lợi 

cho sức khỏe. Matcha được biết đến với khả 

năng kháng oxi hóa và kháng viêm nhờ sự có 

mặt của epigallocatechin-gallate (EGCG), 

caffeine, theanine. Ngoài ra, matcha có có tác 

dụng kháng ung thư, kháng virus, bảo vệ tim 

mạch, bảo vệ rối loạn thoái hóa thần kinh, tăng 

cường chức năng nhận thức (Kochman và cs., 

2020; Edraki và cs., 2022). Màu sắc và một số 

hoạt chất sinh học cao là yếu tố để phân biệt 

bột matcha có chất lượng với sản phẩm trà 

khác (Kochman và cs., 2020). Một số tác giả 

đã báo cáo rằng mức độ che bóng và khoảng 

cách che bóng có ảnh hưởng đáng kể đến chất 

lượng nguyên liệu chế biến matcha cũng như 

bột matcha thành phẩm (Chen và cs., 2022; 

Manikharda và cs., 2023; Nguyễn Văn Toàn 

và cs., 2023). Ngoài giá trị dinh dưỡng, giá trị 

cảm quan và màu sắc cũng góp phần ảnh 

hưởng chất lượng bột matcha (Ošťádalová và 

cs., 2025). Ngoài ra, trong quá trình chế biến 

bột matcha, công đoạn diệt men và công đoạn 

sấy là những công đoạn ảnh hưởng trực tiếp 

đến chất lượng sản phẩm về phương diện cảm 

quan và hoạt chất sinh học (Lin và cs., 2020; 

Tăng Thị Phụng và Hoàng Thị Hoà, 2018). 

Mặc dù những nghiên cứu về chè và bột 

matcha đã được công bố nhiều ở Việt Nam và 

trên thế giới nhưng những công bố trên chè 

Truồi vẫn còn khá hạn chế. Ngô Duy Ý (2016) 

đã đánh giá một số thành phần hóa học của lá 

chè xanh ở Truồi và Nguyễn Quốc Sinh và cs. 

(2023) đã nghiên cứu chế biến trà xanh từ lá 

chè Truồi. Đối với sản phẩm bột matcha, đến 

nay chưa có nghiên cứu và công bố trên 

nguyên liệu chè Truồi được ghi nhận. 

Mục đích của nghiên cứu này là xác 

định được mức độ che bóng để chọn ra nguyên 

liệu phù hợp để làm chè Truồi. Ngoài ra, chế 

độ xử lý nguyên liệu, diệt men và sấy cũng 

được nghiên cứu nhằm đưa ra được một số 

thông số công nghệ thích hợp cho quy trình chế 

biến matcha từ lá chè Truồi. Chất lượng bột 

matcha được chế biến với các thông số đã lựa 

chọn từ kết quả của nghiên cứu này cũng được 

đánh giá thông qua các chỉ tiêu vật lý (độ Hue, 

độ ẩm), hóa học (hàm lượng polyphenol, 

chlorophyll, chất chiết tan trong nước), cảm 

quan (màu, mùi, vị) và vi sinh. Thành công của 

nghiên cứu sẽ góp phần cải thiện sinh kế cho 

người trồng chè tại địa phương cũng như 

doanh nghiệp chế biến các sản phẩm từ chè. 

2. NỘI DUNG VÀ PHƯƠNG PHÁP 

NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên liệu 

Nguyên liệu sử dụng trong nghiên cứu này 

là lá chè Truồi được lựa chọn từ vị trí thứ 1, 

2 và 3. Lá chè được thu hoạch tại 3 vườn 

chè ở Lộc An và Lộc Hòa, huyện Phú Lộc, 

tỉnh Thừa Thiên Huế. Lá chè sau đó được 

lựa chọn để đảm bảo không bị sâu, không bị 
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dập nát, sau đó được bảo quản ở 4℃ và tiến 

hành ngay các thí nghiệm chế biến không 

quá 2 ngày sau khi thu hoạch. Các loại hóa 

chất sử dụng để phân tích có xuất xứ Trung 

Quốc, Mỹ, Ấn Độ và có độ tinh khiết từ trên 

99%.  

  
A 

 
B 

 

 

Hình 1. Vườn chè nguyên liệu 

A : Vườn không bị che bóng (độc canh cây chè), B : Vườn bị che bóng tự nhiên (có trồng xen một số 

loại cây khác)  

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Phương pháp bố trí thí nghiệm 

Bột matcha được chế biến theo quy 

trình bên dưới:  

Lựa chọn nguyên liệu → Rửa sạch → Xử lý 

nguyên liệu → Diệt men → Sấy → Tách 

gân lá → Nghiền mịn → Đóng gói → Bột 

matcha thành phẩm (Koide và Kimura, 

2022). 

Thí nghiệm 1: Đánh giá một số chỉ 

tiêu nguyên liệu chè Truồi (lựa chọn nguyên 

liệu) 

Lá chè được thu hái ở vị trí 1, 2, 3 tính 

từ ngọn vào của 1 nhánh cây và lựa chọn 

ngẫu nhiên từ 2 loại vườn cây; vườn A (độc 

canh cây chè và không bị che bóng bởi các 

loại cây trồng khác), vườn B (có bị che bóng 

tự nhiên do có trồng xen một số loại cây 

khác như mít, sầu đâu, dâu...). Lá chè được 

làm sạch, xác định độ ẩm, rồi sấy khô và bảo 

quản trước khi đi phân tích. Các chỉ tiêu 

được phân tích bao gồm: màu sắc lá chè, 

hàm lượng polyphenol tổng số, tanin, 

chlorophyll và chất tan trong nước.  

Thí nghiệm 2: Ảnh hưởng của 

phương thức diệt men đến chất lượng bột 

matcha chè Truồi. 

Nguyên liệu được lựa chọn theo kết 

quả của thí nghiệm 1 và diệt men bằng 2 

phương thức khác nhau: chần ở 80℃ và hấp 

ở 100℃ với 4 mức thời gian khác nhau là 1, 

2, 3 và 4 phút. Lượng chè cho mỗi thí 

nghiệm là 250 g. Sau khi diệt men, chè được 

sấy ở 60℃, đến độ ẩm đạt dưới 5%. Thời 

gian và phương thức chần được lựa chọn 

dựa vào sự biến đổi hàm lượng chlorophyll 

và màu sắc (độ Hue) của bột thành phẩm. 

Thí nghiệm 3: Nghiên cứu ảnh 

hưởng của nhiệt độ sấy đến chất lượng của 

bột matcha chè Truồi 

Nhiệt độ sấy được khảo sát từ 40 đến 

70℃. Các chỉ tiêu chất lượng khảo sát bao 

gồm: polyphenol, chlorophyll, độ màu và 

cảm quan. 

Thí nghiệm 4 : Đánh giá chất lượng 

bột matcha thành phẩm 

Chất lượng của bột matcha thành 

phẩm được đánh giá thông qua một số chỉ 

tiêu như độ ẩm, hàm lượng chất chiết tan 

trong nước, độ màu, chlorophyll, 

polyphenol. Ngoài ra, bột matcha thành 
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phẩm được đánh giá một số chỉ tiêu vi sinh 

vật như tổng vi sinh vật hiếu khí, tổng số 

nấm men và nấm mốc, E. coli.  

2.2.2. Phương pháp phân tích và xử lý số 

liệu 

- Phân tích một số chỉ tiêu hóa lý: Độ 

ẩm xác định bằng các phương pháp sấy đến 

khối lượng không đổi (TCVN5613 :2007); 

Polyphenol tổng số được xác định theo 

TCVN 9745-1:2013; Chlorophyll được xác 

định bằng phương pháp quang học 

(Lichtenthaler, 1987); Hàm lượng chất hòa 

tan được xác định bằng phương pháp chưng 

cất theo Voronsov (TCVN 5610:1991); 

Tanin được xác định bằng phương pháp 

Leventhal (Vũ Thị Thư và cs., 2001); Màu 

sắc của nguyên liệu được xác định bằng 

máy đo màu quang phổ cầm tay NF333 do 

Nippon Densoku, Nhật Bản sản xuất và kết 

quả được tính toán dựa trên nguyên lý đo 

màu sắc theo hệ thống CieLab sử dụng ba 

trị số L, a, b, trong đó L là độ sáng, có giá 

trị từ 0 (tối đen) đến +100 (trắng tinh); a là 

tọa độ màu trên trục đỏ – lục, thông số giá 

trị đo được từ –60 (xanh lá cây) đến +60 

(đỏ); b là tọa độ màu trên trục vàng – lam, 

thông số giá trị đo được từ –60 (xanh da 

trời) đến +60 (vàng). Giao điểm của hai trục 

a và b là điểm vô sắc (đen, ghi, trắng tuỳ 

thuộc vào độ trắng) (Ragain, 2016).  

- Phân tích chỉ tiêu vi sinh vật: Các 

chỉ tiêu E. coli, tổng vi khuẩn hiếu khí, và 

tổng số bào tử nấm men, nấm mốc được 

phân tích lần lượt theo TCVN 6846:2007, 

TCVN 4884-1: 2005 và TCVN 8275-

2:2010. 

- Phân tích chỉ tiêu cảm quan: Chất 

lượng cảm quan của sản phẩm được đánh 

giá bằng phương pháp cho điểm thị hiếu các 

chỉ tiêu màu, mùi vị, trạng thái theo thang 

đo Hedonic (Hà Duyên Tư, 2010). 

- Xử lý số liệu: Số liệu và đồ thị được 

xử lý bằng chương trình Microsoft Excel. 

Kết quả thí nghiệm được phân tích Oneway 

ANOVA trên phần mền IBM SPSS 

statistics 20. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Khảo sát ảnh hưởng của mức che 

bóng đến một số thành phần cơ bản của 

lá chè Truồi 

Thành phần hóa lý trong lá chè xanh 

ban đầu ảnh hưởng đến việc lựa chọn 

phương pháp chế biến và chất lượng sản 

phẩm bột matcha. Vì vậy, để đảm bảo sản 

phẩm có chất lượng tốt nhất, việc lựa chọn 

nguồn nguyên liệu ban đầu thích hợp là điều 

cần thiết. Thông thường đối với quy trình 

sản xuất matcha, nguyên liệu trước khi thu 

hoạch 3 đến 4 tuần được che nắng bằng lưới 

(Topuz và cs., 2014). Nhưng với đặc điểm 

của vườn chè Truồi, độ cao cây từ 1 - 2 m, 

khó có thể che lưới toàn bộ nên chúng tôi 

lựa chọn thu hái ở 2 loại vườn chè có bị che 

bóng tự nhiên từ những tán cây xung quanh 

(loại B) và loại vườn chè không bị che bóng 

tự nhiên (loại A) để phân tích và lựa chọn 

nguyên liệu. Kết quả phân tích được trình 

bày ở Bảng 1. 
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Bảng 1. Một số chỉ tiêu hóa lý của nguyên liệu chè Truồi 

Vườn nguyên liệu Nước (%) Chất tan (% ck) Tanin (% ck) 
Polyphenol  

(% ck) 

Vườn A 71,511,57 39,582,94 19,890,84 27,572,13 

Vườn B 70,00  0,35 37,36 2,20 17,220,92 24,342,48 

Số liệu được trình bày dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn (n=3)

Kết quả phân tích từ Bảng 1 cho thấy, 

hàm lượng nước trong lá chè thu hoạch ở 

vườn loại A (chiếm 71,51%) và vườn loại B 

(chiếm 70,00%) xấp xỉ nhau. Hàm lượng 

nước trung bình ở các vườn khảo sát ở 

nghiên cứu này tương tự kết quả công bố 

của Ngô Duy Ý và cs. (2016) và Nguyễn 

Quốc Sinh và cs. (2023) lần lượt là 73,42% 

và 70,42%. Hàm lượng chất tan là chỉ tiêu 

quan trọng đối với sản phẩm chè vì những 

chất hữu cơ tan trong nước đều được chiết 

ra nước pha, do đó nguyên liệu có hàm 

lượng chất tan càng lớn thì chất lượng càng 

cao và ngược lại. Nguyên liệu càng non thì 

hàm lượng chất hòa tan cũng càng lớn 

(Giang Trung Khoa, 2013). Hàm lượng chất 

hòa tan ở vườn loại A và B xấp xỉ nhau, lần 

lượt là 37,36 và 39,58%ck. Hàm lượng chất 

hòa tan chênh lệch không đáng kể so với 

nghiên cứu của Ngô Duy Ý và cs. (2016) là 

39,87% ck, Nguyễn Quốc Sinh và cs. 

(2019) là 39,44% ck. Hàm lượng chất tan 

thấp hơn ở vườn loại B, là vườn có cây chè 

nằm dưới tán cây và có thể được giải thích 

là do việc che bóng trong thời gian dài làm 

giảm sinh khối trong chè dẫn đến hàm 

lượng chất chiết thấp (Zou và cs., 2022). 

Tanin là hoạt chất chính và có ảnh hưởng 

đến vị chát của chè.  Kết quả ở bảng 1 cho 

thấy, hàm lượng tanin trong lá chè thu 

hoạch ở vườn loại A (19,89% ck) cao hơn 

so với vườn loại B (17,22% ck). Hàm lượng 

tanin trong lá chè thu hoạch ở các vườn 

trong nghiên cứu này cao hơn so với kết quả 

nghiên cứu của Nguyễn Quốc Sinh và cs. 

(2019) với hàm lượng tanin chiếm 12,85%. 

Sở dĩ có sự sai khác này là do sự khác nhau 

về độ già chín của các lá chè thu hoạch. 

Nguyễn Quốc Sinh và cs. (2019) sử dụng lá 

chè trưởng thành, trong khi nghiên cứu này 

sử dụng lá non ở vị trí 1, 2, 3 so với búp chè. 

Theo Nguyễn Thị Thanh Mai và cs. (2011), 

hàm lượng tanin trong lá chè nguyên liệu 

(dùng đọt tươi 1 tôm 3 lá) làm bột chè ở 3 

vùng chè Thái Nguyên, Phú Thọ và Mộc 

Châu dao động từ 20-24%ck. Như vậy, hàm 

lượng tanin trong lá chè ở một số vùng phía 

Bắc cao hơn trong lá chè Truồi. Nguyên 

nhân sai khác này có thể do sự khác nhau về 

thổ nhưỡng, giống và cả vị trí lá chè thu 

hoạch. Đối với sản phẩm matcha, hàm 

lượng tanin càng thấp sẽ giúp cho sản phẩm 

chế biến từ nguyên liệu này có vị ít chát 

hơn, đảm bảo cho sản phẩm matcha có tính 

chất cảm quan tốt hơn. Polyphenol là hợp 

chất quan trọng của quá trình lên men và có 

hoạt tính kháng oxy hóa mạnh trong chè. Lá 

chè càng non thì hàm lượng này càng cao và 

ngược lại (Giang Trung Khoa, 2013). Theo 

kết quả phân tích, vườn loại A có hàm lượng 

polyphenol cao hơn, chiếm 27,57% ck so 

với vườn loại B, chiếm 24,34% ck. Kết quả 

này cao hơn so với nghiên cứu của Ngô Duy 

Ý và cs. (2016) về hàm lượng polyphenol 

của lá chè Truồi là 12,82% ck. Lê Thanh 

Mai và cs. (2011) đã xác định hàm lượng 

polyphenol ở cùng một vùng nguyên liệu 

thu hoạch vào 4 mùa Xuân, Hạ, Thu, Đông 

và kết quả cho thấy rằng có sự khác nhau 

đáng kể về hàm lượng polyphenol theo mùa 

thu hoạch, trong đó chè thu hoạch vào mùa 

thu có hàm lượng polyphenol cao nhất. 

Trong nghiên cứu của Giang Trung Khoa và 

cs. (2017), hàm lượng polyphenol trong 

giống chè Shan ở miền núi phía Bắc chiếm 

26,1% ck. Sự chênh lệch hàm lượng 

polyphenol có thể do độ già lá chè, thời gian 

thu hoạch và vị trí địa lý trồng cây chè (Lê 

Thanh Mai và cs., 2011). 
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Hình 2. Ảnh hưởng của sự che bóng đến màu sắc của nguyên liệu chè Truồi 

Những thay đổi của cường độ ánh 

sáng cũng ảnh hưởng đến sự phát triển, trao 

đổi chất của cây chè (Hirai và cs., 2008). 

Chlorophyll là một sắc tố tự nhiên có màu 

xanh lá cây phân bố trong các mô quang 

hợp. Đây là thành phần quan trọng quyết 

định màu sắc của sản phẩm matcha tạo 

thành và được các nhà nghiên cứu về trà 

đồng ý có tầm quan trọng của chlorophyll 

đối với màu của sản phẩm matcha (Wang và 

cs., 2004; Ošťádalová và cs., 2015). Qua 

kinh nghiệm thực tế, người sản xuất đã 

trồng chè trong môi trường che bóng để làm 

tăng hàm lượng chlorophyll (Wang và cs., 

2004). Theo kết quả phân tích ở bảng 1, hàm 

lượng chlorophyll ở vườn B chiếm 3,37 

mg/g ck, vườn A có hàm lượng chlorophyll 

thấp hơn chiếm 2,41 mg/g ck. Sự chênh lệch 

giữa hai vườn này là do mức độ che bóng tự 

nhiên khác nhau, vườn A không được che 

bóng nên hàm lượng chlorophyll thấp hơn 

trong khi vườn B nằm dưới bóng râm nên 

hàm lượng chlorophyll cao hơn. Các nghiên 

cứu của Ku và cs. (2010), Topuz và cs. 

(2014) cũng đã báo cáo rằng việc che bóng 

khiến lá trà xanh hơn và hàm lượng 

chlorophyll cao hơn (dấu hiệu nhận biết bột 

trà xanh đạt chất lượng). Elango và cs. 

(2023) đã báo cáo rằng ánh sáng mạnh 

(cường độ cao) khiến thực vật tạo ra chất ức 

chế quang học, ức chế quá trình tổng hợp 

chlorophyll. Trong khi đó, bóng râm vừa 

phải làm tăng sự tích tụ chất diệp lục bằng 

cách tạo ra phản ứng thích ứng với căng 

thẳng do ánh sáng mạnh gây ra và làm giảm 

sự phá hủy hàm lượng chất diệp lục (Wang 

và cs., 2019). Tuy nhiên, việc che bóng quá 

mức đôi khi có thể ngăn lá tạo ra chất diệp 

lục. Như vậy, quá trình che bóng tự nhiên 

làm giảm cường độ ánh sáng, tăng khả năng 

tích tụ chất diệp lục và khiến lá trà có màu 

xanh (Elango và cs., 2023). Màu sắc là một 

trong những đặc điểm cảm quan của trà 

xanh. Theo Wang và cs. (2004), các giá trị 

cảm quan về màu có thể bị ảnh hưởng bởi 

góc màu. Góc màu thường được sử dụng để 

thể hiện màu xanh lục và sự giảm bớt góc 

màu tương ứng với việc giảm màu xanh và 

tăng màu vàng. Kết quả phân tích cho thấy 

vườn B có độ Hue cao hơn (120,00°), vườn 

A có độ Hue thấp hơn (107,83°). Màu sắc 

nhạy cảm với sự thay đổi nhiệt độ trong quá 

trình chế biến vì vậy việc lựa chọn nguyên 

liệu ban đầu cũng quyết định màu sắc của 

sản phẩm tạo thành. Như vậy, từ kết quả 

phân tích có thể thấy rằng để tạo ra sản 
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phẩm matcha có màu xanh đặc trưng thì 

nguyên liệu từ vườn B là phù hợp nhất.   

3.2. Ảnh hưởng của phương thức diệt 

men đến chất lượng bột matcha chè 

Truồi 

Diệt men là công đoạn khá quan 

trọng trong sản xuất chè xanh và đặc biệt là 

sản phẩm matcha chè Truồi. Hai phương 

thức diệt men được lựa chọn trong nghiên 

cứu này là chần và hấp. Kết quả thể hiện ở 

bảng 2.  

Bảng 2 cho thấy, việc xử lý nguyên liệu 

bằng phương pháp hấp ít ảnh hưởng đến màu 

sắc của sản phẩm và hàm lượng chlorophyll 

so với phương pháp chần. Khi diệt men theo 

phương pháp chần 80oC trong thời gian 4 

phút, lá chè có hàm lượng chlorophyll (1,02 

mg/g) và màu sắc (74,66o) thấp nhất trong 

các mẫu nghiên cứu. Với phương pháp hấp 

100oC, mẫu hấp 2 phút có hàm lượng 

chlorophyll (1,62 mg/g) và màu sắc (87,03o) 

cao nhất so với các mẫu hấp trong thời gian 

1, 3 hay 4 phút. Từ kết quả thực nghiệm có 

thể nhận thấy, các mẫu diệt men bằng 

phương pháp hấp có hiệu quả bảo vệ 

chlorophyll, màu sắc tốt hơn so với các mẫu 

diệt men bằng phương pháp chần. Theo 

nghiên cứu của Wickramasinghe và cs. 

(2020), enzyme polyphenol oxidase (PPO) 

sẽ bị bất hoạt khi tiếp xúc với nhiệt độ từ 70 

– 90oC trong thời gian ngắn và khi chần 

bằng hơi nước ở 100℃, PPO hoàn toàn bị 

bất hoạt, do vậy sản phẩm nước pha không 

có màu nâu sau khi sấy. Roshanak và cs.  

(2016) cũng báo cáo rằng enzyme 

polyphenol oxidase (PPO) bị bất hoạt hoàn 

toàn ở 80oC. Như vậy, khi diệt men bằng 

phương pháp chần, mặc dù có thể kiểm soát 

ở nhiệt độ thấp đủ để bất hoạt enzyme (PPO, 

POD) trong lá chè và hạn chế sự phá hủy 

chlorophyll nhưng quá trình chần lại làm 

hàm ẩm trong lá tăng cao dẫn đến thời gian 

sấy kéo dài (10 tiếng) tạo điều kiện oxy hóa 

lá chè, vì vậy màu sắc sản phẩm sau sấy 

giảm mạnh. Kết quả nghiên cứu của 

Nguyễn Thị Hạnh và cs. (2016) báo cáo 

rằng phương pháp chần còn làm vitamin và 

diệp lục mất nhiều hơn, các thành phần dinh 

dưỡng sẽ hòa tan vào nước chần, thời gian 

chần càng lâu thì sự mất mát càng lớn, chất 

diệp lục chuyển thành pheophytin tăng dần 

khi nhiệt độ tăng (Trương Quốc Tất và cs., 

2021). Đối với diệt men bằng phương pháp 

hấp, ngoài việc bất hoạt enzyme hiệu quả, 

hấp còn làm giảm hàm lượng ẩm trong lá 

chè giúp rút ngắn thời gian sấy (3 tiếng) vì 

vậy hàm lượng chlorophyll và màu sắc cũng 

cao hơn so với phương pháp chần. Kết quả 

nghiên cứu của Topuz và cs. (2014) cũng 

cho thấy lá chè được diệt men bằng phương 

pháp hấp ở 120oC trong 90 giây cho hiệu 

quả diệt men tốt nhất. Phương pháp hấp 

cũng được áp dụng trong nhiều quy trình 

chế biến matcha Heiss, 2008, Ku và cs., 

2021.  
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Bảng 2. Ảnh hưởng của công đoạn diệt men đến hàm lượng chlorophyll và màu sắc của lá chè 

Chỉ tiêu phân tích Thời gian Chần 80oC Hấp 100oC 

Độ Hue (o) 

1 phút 79,082ab 4,90 77,130c  1,40 

2 phút 83,268a  1,32 87,031a  0,56 

3 phút 81,943a  0,50 84,741b  0,78 

4 phút 74,66b  1,14 84,995b  0,51 

Chlorophyll (mg/g)  

1 phút 1,22a  0,06 1,49b  0,01 

2 phút 1,12ab  0,04 1,71a  0,02 

3 phút 1,15ab  0,03 1,57b  0,02 

4 phút 1,08b  0,02 1,49b  0,03 

Trung bình (± độ lệch chuẩn (n=3)) trong cùng chỉ tiêu phân tích, cùng phương thức xử lý nhiệt  

khác nhau có chữ cái khác nhau thể hiện có sự sai khác có ý nghĩa, p<0,05 

3.3. Ảnh hưởng của công đoạn sấy đến 

chất lượng sản phẩm 

Nhiệt độ và thời gian sấy là hai yếu 

tố quan trọng trong quá trình sấy chè. Nhiệt 

độ cao và thời gian gian dẫn đến việc phá 

hủy màu sắc và sự thay đổi một số thành 

phần có hoạt tính sinh học của chè như 

flavonoid, phenolic, vitamin C content, 

chlorophyl (Roshanak và cs., 2016) đã báo 

cáo rằng. Việc lựa chọn nhiệt độ sấy và thời 

gian sấy phù hợp sẽ tiết kiệm chi phí về 

năng lượng cũng như bảo tồn các thành 

phần có lợi trong sản phẩm. Kết quả phân 

tích ở bảng 3 cho thấy, khi nhiệt độ sấy tăng 

từ 40℃ đến 70℃ thì hàm lượng polyphenol 

trong nguyên liệu cũng tăng dần theo. Cụ 

thể là khi nhiệt độ sấy 40℃ thì hàm lượng 

polyphenol là 11,65 mg/g và khi nhiệt độ 

tăng lên 70℃ thì hàm lượng polyphenol là 

18,57 mg/g. Roshanak và cs. (2016) cho 

rằng, quá trình sấy thăng hoa sẽ giúp giữ 

màu sắc và vitamin trong lá chè, còn quá 

trình sấy nóng (sấy đối lưu bằng tủ sấy) sẽ 

hiệu quả hơn trong việc nâng cao hàm lượng 

phenolic tổng số, flavonoid tổng số.  

Bảng 3. Ảnh hưởng nhiệt độ sấy đến hàm lượng một số hoạt chất sinh học trong bột matcha 

Nhiệt độ sấy (℃) Thời gian sấy (phút) Độ ẩm (%) Polyphenol (% ck) 

40 210 4,38 11,65b1,16 

50 180 3,82 12,76b0,59 

60 110 3,26 13,15b2,83 

70 90 3,13 18,57a0,74 

Số liệu được trình bày dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn (n=3), những chữ cái (a, b, c, d) theo cột 

khác nhau biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức ý nghĩa 0,05. 

Có thể thấy, hàm lượng chlorophyll 

cao nhất trong mẫu bột matcha sấy ở 50oC 

(1,70 mg/g ck) và thấp nhất ở mẫu matcha 

sấy ở nhiệt độ 40oC (1,43 mg/g ck). Hàm 

lượng chlorophyll không có sự khác biệt có 

ý nghĩa thống kê ở mức ý nghĩa 95% khi sấy 

ở nhiệt độ 50oC, 60oC và 70oC. Ở nhiệt độ 

sấy thấp hơn (40oC), hàm lượng chlorophyll 

thấp nhất có thể do thời gian sấy kéo dài, 

chlorophyll tiếp xúc với không khí dẫn đến 

quá trình oxy hóa dưới xúc tác của oxy. Ở 

nhiệt độ cao hơn (70oC), chlorophyll có xu 

hướng giảm nhẹ (1,63 mg/g). Xu hướng này 

cũng tương tự nghiên cứu của Trương Quốc 

Tất và cs. (2021) khi sấy rau càng cua ở 

nhiệt độ từ 50-80 oC. Kết quả ở hình 3 còn 

cho thấy, trong quá trình sấy, ở nhiệt độ 

càng cao, thời gian sấy dài thì màu sắc có 

xu hướng giảm dần dẫn đến sự sẫm màu sản 

phẩm. Ở 40℃, thời gian sấy quá dài nên sản 

phẩm không giữ được màu tự nhiên, sản 

phẩm có giá trị màu thấp nhất (95,43°). Khi 

tăng nhiệt độ lên 60℃ và 70℃, thời gian 

sấy được rút ngắn nhưng màu sắc cũng bị 

biến đổi. Đối với nhiệt độ sấy ở 50℃, giá trị 

màu sắc đạt độ Hue cao nhất (97,77°).  Đối 
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chiếu với bánh xe màu CieLab, giá trị này 

nằm trong góc phần tư thứ IV. Điều này cho 

thấy lá chè Truồi giữ được màu xanh tốt sau 

quá trình sấy.

 

Hình 3. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến màu sắc bột matcha 

Để xác định được mức độ ưa thích 

của người tiêu dùng, bột matcha đã được 

đánh giá thông qua các chỉ tiêu cảm quan và 

kết quả được thể hiện ở hình 4. Kết quả cho 

thấy, ở nhiệt độ sấy 50oC, sản phẩm bột 

matcha có cảm quan tốt nhất, thể hiện ở 

điểm đánh giá cả 3 chỉ tiêu màu sắc, mùi và 

vị nước pha trà matcha đều có giá trị cao 

nhất trong các điều kiện khảo sát. Mức điểm 

này tương ứng với mức độ tương đối thích 

trên thang đo Hedonic. 

 

Hình 4. Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến cảm quan nước pha của bột matcha 

Trong cùng một chỉ tiêu cảm quan, các kết quả trong biểu đồ có cùng ít nhất một chữ cái thì không 

khác nhau ở mức ý nghĩa 5%. 
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Từ kết quả phân tích và đánh giá ở 

Bảng 3 và Hình 4, có thể kết luận rằng nhiệt 

độ sấy 50℃ trong 180 phút là phù hợp để 

thu được bột matcha có cảm quan tốt và giữ 

lại được hoạt chất sinh học điển hình. 

3.4. Đánh giá chất lượng sản phẩm bột 

matcha chè Truồi  

Chất lượng của sản phẩm bột matcha 

chè Truồi được đánh giá thông qua phân tích 

các chỉ tiêu hóa lý và một số chỉ tiêu vi sinh vật. 

Kết quả phân tích được thể hiện ở các bảng 4 

và bảng 5. Bột matcha thành phẩm dạng mịn, 

có màu xanh sáng như Hình 3. 

  

 
Hình 5. Bột matcha thành phẩm 

Nhìn chung, sản phẩm bột matcha có độ 

ẩm thấp 4,38%, màu sắc sáng, hàm lượng chất 

tan cao (42,92% ck). Hàm lượng chlorophyll 

được giữ ở mức cao trong sản phẩm bột matcha 

chè Truồi (1,70 mg/g ck). Theo Ošťádalová 

và cộng sự (2015), hàm lượng chlorophyll 

trong bột chè xanh được trồng ở nhiều vùng 

khác nhau trên thế giới dao động từ 1,12 đến 

1,89 mg/g chè, trong đó hai mẫu chè Việt 

Nam là có hàm lượng chlorophyll lần lượt 

là 1,28 và 1,50 mg/g chè. Như vậy, hàm 

lượng chlorophyll trong bột matcha chè 

Truồi sản xuất theo các thông số kỹ thuật 

theo nghiên cứu này là khá cao. Theo quy 

định tại TCVN9740:2013, hàm lượng 

polyphenol tối thiểu đối với bột matcha là 

8%. Kết quả phân tích mẫu matcha chè 

Truồi (bảng 4) cho thấy, hàm lượng 

polyphenol đạt 12,76% ck.  
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Bảng 4. Một số chỉ tiêu hóa lý của sản phẩm bột matcha chè Truồi 

Tên chỉ tiêu Đơn vị Hàm lượng 

Độ ẩm 

Màu sắc 

Chất tan 

Chlorophyll 

Polyphenol 

% 
oH 

% ck 

mg/g 

% 

4,381,4 

97,77±0,3 

42,92±2,35 

1,70±0,06 

12,76±0,59 

Số liệu được trình bày dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn (n=3) 

Bảng 5.  Chỉ tiêu vi sinh vật của sản phẩm bột matcha chè Truồi 

Tên chỉ tiêu Phương pháp thử 
Kết quả  

thử nghiệm 
TCVN 7579:2008 

Vi sinh vật hiếu khí tổng số (CFU/g) 

Tổng bào tử nấm men, nấm mốc 

(CFU/g) 

Escherichia coli (MNP/g) 

TCVN 4884-

1:2015 

TCVN 8275-

2:2010 

TCVN 6846:2007 

4,3.104  

1,8.103  

KPH 

1,0.105  

1,0.104  

KPH 

KPH: không phát hiện. Số liệu được trình bày dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn (n=3) 

Kết quả phân tích vi sinh vật cho thấy, 

cả ba chỉ tiêu phân tích E. coli, Tổng vi khuẩn 

hiếu khí, Tổng số bào tử nấm men, nấm mốc 

đều ở ngưỡng thấp hơn quy định của TCVN 

7579:2008. Như vậy, sản phẩm đạt yêu cầu về 

mặt an toàn vi sinh vật. 

4. KẾT LUẬN 

Nguyên liệu chè Truồi (lá thứ nhất 

đến lá thứ ba) ở vườn chè Truồi truyền 

thống có che bóng tự nhiên bởi các cây bản 

địa (mít, sầu đâu, dâu,…) có thể dùng làm 

nguyên liệu để chế biến bột matcha. Nghiên 

cứu đã khảo sát công đoạn xử lý nhiệt để 

diệt men bằng phương pháp chần và hấp. 

Kết quả cho thấy rằng, phương pháp hấp ở 

100℃ trong 2 phút cho kết quả các chỉ tiêu 

chất lượng sản phẩm tốt hơn so với phương 

pháp chần. Phương pháp sấy đối lưu ở nhiệt 

độ sấy 50℃ trong 180 phút là phù hợp để 

thu được bột matcha có cảm quan tốt và giữ 

lại được hoạt chất sinh học điển hình.  
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