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TÓM TẮT

Tía tô (Perilla fructescens L. ) là loài cây sử dụng rộng rãi cho mục đích ẩm thực và 
dược liệu phổ biến ở các quốc gia Châu Á. Nước tía tô là sản phẩm đồ uống ưa thích ở 
Nhật Bản nước tía tô được dùng như loại nước uống giải khát vào mùa hè giúp cải thiện 
sức khoẻ. Ở Việt Nam, chưa có nhiều nghiên cứu nước uống từ tía tô. Trong bài báo này, 
chúng tôi đã nghiên cứu phương pháp, thời gian trích ly và tỷ lệ thảo mộc bổ sung vào để 
xây dựng được quy trình tạo nước uống từ cây tía tô nhằm tạo sản phẩm nước uống có 
hoạt tính sinh học cao, tốt cho sức khoẻ. Trích ly bằng phương pháp đun ở 95oC -100oC 
trong 8 phút, tỉ lệ phối hợp gồm 1 tía tô : 3 nước (tỉ lệ 1thân:1 lá ), 0,3% acid citric, 2% 
hoa cúc và 3.2% đường cỏ ngọt là phù hợp tạo nước uống từ dịch chiết tía tô có điểm 
cảm quan đạt 17.8. Hàm lượng các hợp chất polyphenol tổng số, đường khử, anthocyanin 
trong dịch chiết tía tô đạt lần lượt 2.75± 0.39, 3.06±1.09 mg/ml, 8.42±1.75 mg/L.

Từ khóa: nước uống tía tô, thời gian trích ly, anthocyanins, polyphenols.

ABSTRACT

Perilla (Perilla fructescens L.) is a plant specie widely used for culinary and medicinal 
purposes in Asian countries. Perilla juice is a popular product in Japan where it is used 
as a summer beverage to improve health. In Vietnam, there have not been many studies on 
beverages made from perilla. In this paper, we have studied the method, extraction time 
and percentage of herbs added to develop a process of making drinks from perilla with 
high biological activity and health support. The extraction by boiling method at 95oC 
-100oC for 8 minutes and with the ratio of 1 perilla: 3 water (the ratio of perilla being 
1 stem: 1 leaf), 0.3% citric acid, 2% chrysanthemum flower and 3.2% stevia sugar was 
suitable for creating drinks from perilla extract with a sensory score of 17.8. The content 
of total polyphenol compounds, reducing sugars, anthocyanins in perilla extract reached 
2.75± 0.39, 3.06±1.09 mg/ml, 8.42±1.75 mg/L respectively. 

Keywords: perilla juice, extraction time, anthocyanins, polyphenols.
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1.	 GIỚI THIỆU 

Tía tô (Perilla fructescens L. ) là loài 
cây sử dụng rộng rãi cho mục đich ẩm 
thực và dược liệu phổ biến ở các quốc gia 
vùng nhiệt đới: Nhật Bản, Trung Quốc, 
Hàn Quốc, Việt Nam.... Tía tô được dùng 
trong nhiều vị thuốc cổ truyền của y học 
chữa các loại bệnh như: ngộ độc, đau bụng, 
nôn mửa, chữa ho, cảm mạo... Các nghiên 
cứu trên thế giới cũng đã chứng minh chất 
chiết xuất của tía tô còn có tác dụng kháng 
khuẩn-kháng vi rút [1][2], trị bệnh tiểu 
đường [3], chống oxi hoá [4], chống viêm 
[5], chống dị ứng [6], ngăn ngừa ung thư 
[7], ngăn ngừa xơ vữa động mạch [8],... Vì 
những lý do này tía tô được phân loại là 
thực phẩm chức năng [9]. Ngoài các sản 
phẩm trong thực phẩm như trà tía tô, dầu 
tía tô, bột tía tô,... thì tía tô còn được sử 
dụng trong phụ gia bảo quản thực phẩm 
[10], dược phẩm, xà phòng... Nước tía tô 
là sản phẩm đồ uống ưa thích ở Nhật Bản 
(shiso) cùng một số nước châu Á. Người 
Nhật Bản dùng sản phẩm nước tía tô như 
loại nước uống giải khát vào mùa hè giúp 
cải thiện sức khoẻ [11], dịch chiết tía tô 
được sử dụng làm mỹ phẩm như serum bảo 
vệ da và làm sáng da tự nhiên [12]. Ở Việt 
Nam, chưa có nhiều sản phẩm nước uống 
từ tía tô sản xuất trong nước, nghiên cứu 
với mong muốn góp phần nâng cao giá trị 
sử dụng của rau tía tô và đa dạng hóa các 
sản phẩm đồ uống từ rau, củ quả đồng thời 
tạo ra sản phẩm phù hợp với xu hướng phát 
triển thực phẩm hiện nay chủ yếu tập trung 
vào tăng cường sức khoẻ như hỗ trợ tim 
mạch, hệ tiêu hoá, hệ miễn dịch, chống lão 
hoá,... [13].

Hoa cúc (Chrysanthemum indicum L.) 
nổi tiếng là Nữ hoàng phương Đông về y 
học cổ truyền có nguồn gốc từ Trung Quốc. 
Hoa cúc chứa các vitamin, khoáng chất và 
các chất chống oxi hóa như carotenoid, 

flavonoid, viatmin A, tinh dầu... Những lợi 
ích sức khỏe nổi bật nhất của hoa cúc là 
giảm căng thẳng và lo lắng, cải thiện sức 
khỏe tim mạch, chống lại tác hại của quá 
trình oxy hóa, ức chế viêm nhiễm, hỗ trợ 
chức năng miễn dịch khỏe mạnh, cải thiện 
sức khỏe của mắt và giảm nguy cơ loãng 
xương [14]. Một loại thảo mộc khác đang 
được quan tâm nhiều là cỏ ngọt (Stevia 
rebaudiana) có nguồn gốc từ châu Mỹ 
thuộc họ Asteraceae hiện được trồng ở 
nhiều nơi trên thế giới để làm chất tạo ngọt 
và làm thuốc. Hoạt chất chính trong cỏ 
ngọt là một glycoside tên là steviol, có độ 
ngọt gấp 300 lần so với đường mía. Vì vậy 
cỏ ngọt được lựa chọn thay thế có giá trị 
cho đường sucrose với lượng calories thấp 
sử dụng trong thực phẩm chức năng góp 
phần ngăn ngừa sự đa dạng của các rối loạn 
chuyển hóa và các hạn chế về sức khỏe. Cỏ 
ngọt đã được nghiên cứu và ứng dụng trong 
công nghiệp thực phẩm tại nhiều quốc gia 
tiên tiến trên thế giới như Mỹ, Nhật Bản,... 
[15]. Nghiên cứu ứng dụng tía tô kết hợp 
hoa cúc, cỏ ngọt để chế biến nước uống là 
một trong những biện pháp làm tăng giá 
trị của cây tía tô và làm đa dạng thêm các 
sản phẩm nước uống hiện có do những loại 
đồ uống được sản xuất từ rau, củ, quả tươi 
nguyên chất đang thu hút sự chú ý nhờ các 
đặc tính hàm lượng hoạt tính sinh học cao 
và có nhiều thành phần dinh dưỡng có lợi 
cho sức khoẻ [16].

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

2.1. Vật Liệu 

Nguyên liệu

Tía tô (Perilla frutescens L.) tươi và 
đường được mua từ siêu thị Coopmart 
Vĩnh Long. Tía tô được rửa sạch để ráo và 
xử lý cắt đồng nhất về kích thước (2 x 2 cm 
đối với lá và 2 cm đối với thân) trước khi 
chế biến.
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Hoa cúc khô (Công ty TNHH XNK 
sản xuất và chế biến lương thực Minh Tâm, 
108 Trần Đình Xu, phường Nguyễn Cư 
Trinh, Quận 1, TPHCM).

Đường cỏ ngọt EQUAL (Merisant 
Company, USA).

Phụ gia: Acid citric (Công ty Weifang 
Ensign Industry Co., Ltd, China)

Dung môi, hóa chất

Folin-Ciocalteu (Merck, Đức), gallic 
acid (Sigma, Mỹ), Na2CO3 (Xilong 
Scientific, Trung Quốc), H2O, acid 
dinitrosalicylic (Fisher, Mỹ), C4H4O6KNa 
(Xilong Scientific, Trung Quốc), NaOH 
(Xilong Scientific, Trung Quốc), glucose 
(Xilong Scientific, Trung Quốc), HCl 
(Merck, Đức), KCl (Xilong Scientific, 
Trung Quốc), CH3COONa.3H2O (Xilong 
Scientific, Trung Quốc).

Thiết bị sử dụng trong nghiên cứu

Cân phân tích 4 số SHINKO DENSHI-
Japan, Thiết bị UV-vis BioSpectrometer 
Basic (Eppendorf – Đức), Máy đo pH 
inoLab pH 7110 để bàn hãng WTW/Đức, 
Brix kế ALLA- Pháp, Microware Sharp 
800W model R-G222VN-S- Nhật Bản.

2.2. Phương pháp thí nghiệm 

2.2.1. Khảo sát phương pháp ly trích 
dịch chiết tía tô có hoạt tính sinh học cao

Trích ly bằng phương pháp đun sôi 
và vi sóng được sử dụng để khảo sát hoạt 
tính sinh học (hàm lượng polyphenol tổng, 
đường khử và anthocyanin) của dịch tía 
tô sau khi trích ly. Lá và thân (tỉ lệ 1:1) 
được cân và phối trộn với nước cất theo 
tỉ lệ 1:3. Dung dịch sau phối trộn sẽ được 
đun (95-100oC) và vi sóng (Medium High 
= 620W) ở thời gian 2, 4, 6, 8, 10 phút, thu 
dịch chiết và loại bỏ bã. Mỗi phương pháp 
lập lại 3 lần, mỗi lần 3 mẫu để lấy giá trị 
trung bình. Kết quả sẽ được kiểm tra với 
phân tích phương sai (ANOVA) để chọn ra 
phương pháp và thời gian trích ly thu được 
dịch chiết tía tô có hoạt tính sinh học cao.

2.2.2. Khảo sát tỉ lệ hoa cúc và cỏ ngọt 
bổ sung vào dịch chiết

Hoa cúc khô với tỉ lệ (0, 1, 1.5, 2, 2.5%) 
sẽ được bổ sung vào trích ly với tía tô. Dịch 
chiết tía tô có hoạt tính sinh học cao sẽ 
được bổ sung acid citric với tỉ lệ 0.3% và 
12% đường sucrose để đánh giá cảm quan 
về mùi sau khi chọn được tỉ lệ hoa cúc sẽ 
bổ sung đường cỏ ngọt với tỉ lệ (0.8, 1.6, 
2.4, 3.2) đối chứng với 12% đường sucrose 
để đánh giá cảm quan về vị của sản phẩm.

Bảng 1: Tỷ lệ hoa cúc và cỏ ngọt bổ sung vào dịch chiết tía tô

1 tía tô: 3 nước (g/mL)
Hoa cúc (g) 0% 1% 1.5% 2% 2.5%

Đường cỏ ngọt (g) 0% 0.8% 1.6% 2.4% 3.2%

2.2.3. Phương pháp phân tích

Phương pháp định lượng polyphenol 
tổng

Xác định hàm lượng polyphenol tổng 
(TPC) theo phương pháp Folin-Ciocalteu: 
Lấy 0.2 mL dịch mẫu đã pha loãng bổ sung 
0.2 ml nước cất 0.5 mL Folin-Ciocalteu 10% 

lắc đều 3-5 phút và cho tiếp 0.4 mL dung 
dịch Na2CO3 7,5%. Sau đó để yên ở nhiệt độ 
phòng ủ tối trong 1 giờ, tiến hành đo quang 
tại bước sóng 765 nm. Acid gallic được sử 
dụng làm chất chuẩn [17]. Xây dựng đường 
chuẩn: 0, 20, 40, 60, 80, 100, 120 μg/ml. 
Dựng đường biểu diễn độ hấp thụ của dung 
dịch theo nồng độ acid gallic Cgallic (µg/ml).
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Phương pháp định lượng đường khử

Dùng 2 ml dung dịch mẫu đã pha loãng 
thêm vào 2 ml thuốc thử DNS sau đó đem 
đun sôi cách thuỷ 5 phút làm nguội nhiệt 
độ phòng. Hàm lượng đường khử được đo 
ở 540 nm và sử dụng glucose làm đường 
chuẩn với các nồng độ: 0, 0.1, 0.2, 0.3, 0.4, 
0.5 mg/ml [18].

Phương pháp xác định hàm lượng 
anthocyanin

Xác định anthocyanin trong dịch trích 
theo phương pháp pH vi sai [19], dựa trên 
nguyên tắc chất màu anthocyanin thay đổi 
theo pH. Tại pH = 1 các anthocyanin tồn 
tại ở dạng oxonium hoặc flavium có độ hấp 
thụ cực đại, tại pH = 4,5 thì chúng lại ở 
dạng carbinol không màu. Phương pháp 
pH vi sai cho phép xác định hàm lượng 
anthocyanin tổng số chính xác và nhanh 
chóng, thậm chí khi có sự hiện diện của các 
hợp chất can thiệp khác.

Phương pháp đánh giá cảm quan

Đánh giá cảm quan nước uống từ dịch 
chiết tía tô theo TCVN 12828:2019 [20] 
đối với đồ uống không cồn, dựa vào 03 
tiêu chí: (1) màu sắc, (2) mùi và (3) hương 
vị. Chấm theo thang điểm từ 0 - 5 (TCVN 
3215-1979) [21]. Theo mức độ đạt cho 
từng tiêu chí. Các phiếu đánh giá sẽ được 

tập hợp lại để xử lý thống kê cho từng tiêu 
chí và điểm tổng có trọng số.

2.2.4. Phương pháp phân tích số liệu

Tất cả thí nghiệm được thực hiện 3 
lần để lấy số liệu để phân tích thống kê. 
Các giá trị trung bình được xử lý trên phần 
mềm Excel, phân tích phương sai một nhân 
tố ANOVA và so sánh các giá trị trung bình 
bằng phương pháp LSD với mức ý nghĩa 
trên 95% trên phần mềm thống kê STAT-
GRAPHICS Centurion XV, SPSS 20.

2.3. Kết quả và thảo luận

2.3.1. Khảo sát phương pháp ly trích 
dịch chiết tía tô có hoạt tính sinh học cao

Phương pháp trích ly ảnh huởng đáng 
kể đến hàm lượng các hợp chất sinh học 
trong chế biến. Kết quả nghiên cứu ghi 
nhận ở Bảng 2 và 3 cho thấy hàm lượng 
polyphenol, đường khử; anthocyanin có 
sự thay đổi theo thời gian, pH giảm và độ 
brix tăng khi thời gian trích ly tăng. Đối với 
phương pháp đun (95oC-100oC) hàm lượng 
polyphenol và đường khử có xu hướng tăng 
dần theo thời gian, đạt giá trị cao nhất ở 6 
phút lần lượt là 2.88 mgGAE/ml và 3.53 
mg/ml và bắt đầu giảm khi đun 8 phút và 
10 phút sự khác biệt này có ý nghĩa thống 
kê so với các mẫu còn lại. 

Bảng 2: Ảnh hưởng của thời gian trích ly bằng phương pháp đun đến hàm lượng 
polyphenol, đường khử, anthocyanin, Brix và pH

Thời gian 
trích ly (phút)

Polyphenol 
mg(GAE)/ml

Đường khử 
mg/ml

Anthocyanin 
mg/L Brix pH

Đối chứng 0.99±0.78d 2.83±0.19ab - 3.75±0.27a 6.48±0.18a

2 1.73±0.47c 1.67±1.05c 2.86±1.70c 3.00±0.00d 6.15±0.13b

4 2.16±0.65bc 2.23±1.47bc 6.08±1.43b 3.16±0.25cd 6.08±0.10bc

6 2.88±0.35a 3.53±1.15a 7.10±0.66b 3.16±0.25cd 6.03±0.12c

8 2.75±0.39a 3.06±1.09ab 8.42±1.75a 3.33±0.25bc 6.00±0.07cd
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Thời gian 
trích ly (phút)

Polyphenol 
mg(GAE)/ml

Đường khử 
mg/ml

Anthocyanin 
mg/L Brix pH

10 2.21±0.63b 2.73±1.09ab 8.77±0.59a 3.50±0.25b 5.90±0.10d

F-Ratio 18.56 3.27 28.79 10.28 19.42
P-Value 0.0000 0.0128 0.0000 0.0000 0.0000

Ghi chú: Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa 
thống kê qua kiểm định LSD ở mức ý nghĩa 5%,  “-”: Không xác định được

Bảng 3: Ảnh hưởng của thời gian trích ly bằng phương pháp vi sóng đến hàm 
lượng polyphenol, đường khử, anthocyanin, Brix và pH

Thời gian 
trích ly (phút)

Polyphenol
mg(GAE)/ml

Đường khử
mg/ml

Anthocyanin
mg/L Brix pH

Đối chứng 0.99±0.78b 2.83±0.19a - 3.75±0.27a 6.48±0.18a

2 0.31±0.25c 0.58±0.30c 0.35±0.27b 2.90±0.29b 6.30±0.22b 

4 1.18±0.36b 1.91±0.88b 0.70±0.84b 2.97±0.05b 6.12±0.06c

6 1.93±0.47a 2.43±0.83ab 5.27±1.65a 3.00±0.25b 6.05±0.12cd

8 1.90±0.50a 2.26±0.92ab 6.02±1.13a 3.00±0.00b 6.01±0.06cd

10 1.80±0.25a 2.13±0.94ab 6.18±1.70a 3.00±0.00b 5.98±0.04d

F-Ratio 28.42 9.63 50.24 18.4 16.25
P-Value 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000

Ghi chú: Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa 
thống kê qua kiểm định LSD ở mức ý nghĩa 5%,  “-”: Không xác định được

Đối với phương pháp vi sóng cũng ghi 
nhận được kết quả tương tự, hàm lượng 
polyphenol và đường khử đạt giá trị cao 
nhất ở 6 phút lần lượt là 1.93 mgGAE/ml và 
2.43 mg/ml, giá trị này cũng bắt đầu giảm 
khi đun 8 phút và 10 phút, sự khác biệt này 
cũng có ý nghĩa thống kê so với các mẫu 
còn lại [22]. Nguyên nhân có thể do quá 
trình trích ly trong thời gian dài sự phân hủy 
các hợp chất sinh học do tiếp xúc với không 
khí dẫn đến các phản ứng oxi hóa làm giảm 
hàm lượng các hợp chất sinh học[23]. Hàm 
lượng polyphenol và đường khử tăng lúc 
đầu do sự chênh lệch nồng độ bên trong và 
bên ngoài tế bào, khi đạt đến trạng thái cân 
bằng thì hàm lượng của chúng có xu hướng 
giảm do thời gian trích ly lâu trong nhiệt 
độ cao các hợp chất này không bền nhiệt 

do đó giảm dần hàm lượng [24]. Trong khi 
đó anthocyanin của cả 2 phương pháp đều 
đạt giá trị cao nhất sau 10 phút đun và vi 
sóng. Đối với phương pháp đun hàm lượng 
anthocyanin thu được là 8.77 mg/L và 
phương pháp vi sóng là 6.18 mg/L.

Hàm lượng polyphenol, đường khử, 
anthocyanin của phương pháp đun đều 
cao hơn so với phương pháp trích ly bằng 
vi sóng khi so sánh cùng thời gian trích 
ly được thể hiện tại bảng 4 nhưng hàm 
lượng polyphenol thấp hơn lần lượt là 4,6 
mg/mL đối với tía đỏ và cao hơn 1,7 mg/
mL đối với tía tô xanh so với nghiên cứu 
của Saita et al [25], đường khử phân tích 
trong dịch trích ly đun là 3.53±1.15 mg/
ml cao hơn hơn so với nghiên cứu Nguyễn 
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Thị Thu Hà và cộng sự là 1,994 ± 0,003 
mg/ml [26] và anthocyanin thấp hơn so 
với nghiên cứu của Meng et al [27]là 12 
mg/g nguyên nhân là do có thể do độ tuổi 
của cây [28], giống cây và điều kiện dinh 
dưỡng [29],thời gian thu hoạch  [30],... 
Chính vì thế nhiệt độ 95oC -100oC và thời 

gian 8 phút được chọn cho nghiên cứu tiếp 
theo vì hàm lượng các hợp chất sinh học 
polyphenol, đường khử ở 6 phút cao hơn 8 
phút nhưng không khác biệt về mặt thống 
kê bên cạnh đó anthocyanin có hàm lượng 
ở 8 phút cao hơn 6 phút có khác biệt về 
mặt thống kê ở bảng 2.

Bảng 4 Ảnh hưởng của phương pháp trích ly đến hàm lượng polyphenol, đường 
khử, anthocyanin của dịch chiết tía tô

Thời 
gian 

trích ly 
(phút)

Polyphenol
mg(GAE)/ml

Đường khử
mg/ml

Anthocyanin
mg/L

Đun Vi sóng P-Value Đun Vi sóng P-Value Đun Vi sóng P-Value

2 1.73± 0.47a 0.31±0.25b 0.000 1.67±1.05a 0.58±0.30b 0.003 2.86±1.70a 0.35±0.27b 0.003
4 2.16±0.65a 1.18±0.36b 0.000 2.23±1.47a 1.91±0.88a 0.184 6.08±1.43a 0.70±0.84b 0.000
6 2.88±0.35a 1.93±0.47b 0.000 3.53±1.15a 2.43±0.83b 0.008 7.10±0.66a 5.27±1.65b 0.007
8 2.75±0.39a 1.90±0.50b 0.002 3.06±1.09a 2.26±0.92b 0.011 8.42±1.75a 6.02±1.13b 0.000
10 2.21±0.63a 1.80±0.25b 0.043 2.73±1.09a 2.13±0.94b 0.013 8.77±0.59a 6.18±1.70b 0.002

Ghi chú: Các chữ cái khác nhau trong cùng một dòng thể hiện sự khác biệt có ý 
nghĩa thống kê qua kiểm định LSD ở mức ý nghĩa 5%

2.3.2. Khảo sát tỉ lệ hoa cúc và đường cỏ ngọt bổ sung vào dịch chiết

Hình 1. Kết quả đánh giá cảm quan dịch chiết tía tô bổ sung hoa cúc

Ghi chú: Các chữ cái khác nhau theo sau các số thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa 
thống kê qua kiểm định LSD ở mức ý nghĩa 5%

Kết quả hình 1 cho thấy trong các tỉ lệ 
bổ sung hoa cúc với lệ tỉ lệ 2-2.5% cho sản 
phẩm dịch chiết có điểm cảm quan trên tiêu 
chí mùi hương cao nhất đạt 4.08±0.89 và 
4.08±1.02 theo thang điểm 5 có trọng số 1,2 

với tiêu chí mùi hương có sự khác biệt thống 
kê so với các mẫu còn lại. Dịch chiết có mùi 
hoa cúc thơm nhẹ, có màu đỏ sẫm và trong. 
Vì vậy, hoa cúc bổ sung vào dịch chiết với tỷ 
lệ 2% được chọn cho nghiên cứu tiếp theo.



111

Hình 2. Kết quả đánh giá cảm quan dịch chiết tía tô bổ sung đường cỏ ngọt

Ghi chú: Các chữ cái khác nhau theo sau các số thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa 
thống kê qua kiểm định LSD ở mức ý nghĩa 5%

Kết quả nghiên cứu bổ sung đường 
cỏ ngọt vào dịch chiết tía tô đã bổ sung 
hoa cúc và acid citric (hình 2) cho thấy 
tỉ lệ phối hợp giữa dịch chiết với đường 
cỏ ngọt là 3.2% cho sản phẩm nước uống 
có tổng điểm cảm quan cao nhất đạt 17.8 
theo thang điểm 5 có trọng số (2 với tiêu 
chí màu sắc và 1,2 với tiêu chí mùi hương 
và 0,8 với tiêu chí vị) trong đó vị của tỉ 

lệ đường cỏ ngọt bổ sung 3.2% đạt điểm 
cao nhất là 4.59±0.67 có sự khác biệt 
thống kê so với các mẫu còn lại, độ Brix 
khi bổ sung đường cỏ ngọt cũng thấp hơn 
so với bổ sung đường sucrose (bảng 5). 
Loại nước uống từ dịch chiết tía tô này 
có màu sắc hài hòa, mùi thơm hoa cúc 
có vị ngọt dịu hơn so với sử dụng đường 
sucrose.

Bảng 5 Ảnh hưởng của đường cỏ ngọt đến độ Brix và pH của dịch chiết tía tô

Tỉ lệ đường cỏ ngọt Brix pH
0.8% 6 3.6
1.6% 7.5 3.61
2.4% 9 3.61
3.2% 10.5 3.62

Đối chứng 14 3.57

Dựa vào kết quả nghiên cứu đã chọn 
được tỉ lệ 1 tía tô : 3 nước (kg/L) có bổ sung 
hoa cúc 2% , acid citric 0.3%, và đường cỏ 
ngọt 3.2%  để chế tạo nước uống từ dịch 
chiết tía tô. So sánh với quy trình sản nước 
dịch chiết từ lá tía tô có hàm lượng hoạt 

tính sinh học cao khác, quy trình sản xuất 
của nghiên cứu này đã sử dụng kết hợp lá 
và thân cây tía tô và công thức phối chế bổ 
sung hoa cúc cho những người không chịu 
được mùi tía tô và sử dụng đường cỏ ngọt 
thay thế đường sucrose với lượng đường sử 
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dụng ít hơn nhưng vẫn đảm bảo màu, mùi 
hương và vị tốt hơn, ngon miệng hơn từ tía 
tô. Hiện nay Việt Nam đang có tỉ lệ người 
thừa cân béo phì, đái tháo đường, tim mạch 
ngày càng tăng và có xu hướng gia tăng về 
tỉ lệ, biến chứng và đối tượng mắc bệnh vì 
thế việc nghiên cứu nước uống từ tía tô bổ 
sung thảo mộc có hoạt tính sinh học cao 
góp phần đa dạng hoá các sản phẩm thực 
phẩm cho người tiểu đường, nâng cao sức 
khoẻ cộng đồng giảm gánh nặng cho xã 
hội về y tế. Do vậy, sản phẩm có tính ứng 
dụng cao và có calorie thấp, có giá trị dinh 
dưỡng hơn phù hợp với người có ý thức về 
sức khỏe, những người liên tục tìm kiếm 
các sản phẩm thực phẩm chức năng thay 
thế để giữ sức khỏe tốt.

3. KẾT LUẬN 

Nghiên cứu đã lựa chọn phương pháp 
trích ly bằng cách đun 95oC-100oC ở 8 
phút tỉ lệ phối hợp gồm 1 tía tô: 3 nước là 
điều kiện trích ly thích hợp ở các nghiệm 
thức 2-10 phút so với phương pháp trích ly 
bằng vi sóng với hàm lượng các chất như 
polyphenol đạt 2.75± 0.39 mg/ml, đường 
khử đạt 3.06±1.09 mg/ml và anthocyanin 
đạt 8.42±1.75 mg/L để tiến hành khảo sát 
thí nghiệm sản phẩm nước uống tía tô bổ 
sung hoa cúc, đường cỏ ngọt. Tỉ lệ bổ sung 
0.3% acid citric, 2% hoa cúc, 3.2% đường 
cỏ ngọt có điểm cảm quan đạt 17.8 có mùi 
hoa cúc thơm nhẹ, có màu đỏ sẫm, vị ngọt 
dịu, có calorie thấp và hoạt tính sinh học cao 
phù hợp với người có ý thức về sức khỏe.
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