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1. GIỚI THIỆU 

Quế (Cinnamomum cassia Presl) là cây thường xanh 

thuộc họ Long não (Lauraceae) được trồng nhiều ở các 

nước Trung quốc, Ấn độ, Việt nam, Indonesia và một số 

nước khác. Quế được sử dụng chủ yếu để làm hương liệu 

trong thực phẩm, nước hoa và dược phẩm sản phẩm. Vỏ 

quế chứa từ 1 đến 3% hợp chất dễ bay hơi, trong đó 

cinnamaldehyde là thành phần dễ bay hơi chính có hàm 

lượng từ 55 đến 75 % tổng thành phần và là thành phần 

góp phần tạo hương thơm và hoạt tính sinh học của quế.0 

Hợp chất này có khả năng kháng viêm, kháng khuẩn và 

hạ huyết áp 0. Bên cạnh đó quế còn có chứa các hợp chất 

coumarin, cinnamic acid, cinnamyl acetat, hydroxy 

cinnamaldehyde và nhiều hợp chất khác 0 

Các kết quả nghiên cứu cho thấy có hơn 160 hợp 

chất được phân lập và định danh từ quế có tác dụng 

chống ung thư, kháng viêm, giảm đau, chống tiểu đường 

và béo phì, kháng khuẩn, kháng virus, bảo vệ tim mạch, 

bảo vệ tế bào và thần kinh, điều hòa miễn dịch, ức chế 

enzyme tyrosinase 0-0. 

Ở Việt Nam, quế phân bố khắp các vùng trên cả 

nước, trong đó có bốn vùng trồng quế tập trung là Yên 

Bái – Lào Cai, Quảng Ninh, Thanh Hóa – Nghệ An và 

Quảng Nam – Quảng Ngãi. Vỏ quế sau khi thu hoạch 

phần lớn được xuất dưới dạng vỏ khô, chưng cất thu tinh 

dầu hoặc làm gia vị 0 

Ngày nay, xu hướng sử dụng các sản phẩm có nguồn 

gốc tự nhiên có lợi cho sức khỏe ngày càng được quan 

tâm nghiên cứu, đặc biệt là các sản phẩm trà từ các loại 

thảo mộc là một sản phẩm thu được từ một loại thảo mộc 

hoặc từ hỗn hợp của một số loại thảo mộc, có hoặc không 

có chè được chế biến bằng công nghệ thích hợp 0. Trên 

cơ sở đó, mục tiêu của khảo sát nhằm tạo sản phẩm trà 

thảo mộc tiện lợi góp phần đa dạng hóa các dòng sản 

phẩm từ quế hiện có trên thị trường đồng thời tận dụng 

được những hoạt tính sinh học từ quế và nâng cao giá trị 

sử dụng các nguồn dược liệu tại Việt Nam. 

2. NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

2.1. Nguyên liệu, hóa chất và thiết bị 

Nguyên liệu vỏ quế được mua tại chợ Biên Hòa do cơ 

sở sản xuất bột gia vị Kim Nga (TP. Hồ Chí Minh) sản 

xuất theo 04/KN/2021, giấy chứng nhận số 

4760/2014/YTHCM-XNCB.  

Các hóa chất sử dụng gồm: ethanol 96o (Việt Nam), 

ethanol thực phẩm 99.5% (Việt Nam), maltodextrin (Ấn 

Độ)  

Thiết bị dùng trong nghiên cứu: Tủ sấy đối lưu 

Memmert UN55, máy khuấy từ gia nhiệt C-MAG HS 4 

(IKA), thiết bị cô quay chân không Buchi Rotavapor R-3 

2.2. Đánh giá nguyên liệu 

Nguyên liệu vỏ quế trước khi đem khảo sát được xác 

định độ ẩm và độ tro theo tiêu chuẩn TCVN 3231-79 về 

quế xuất khẩu 0 

2.3. Khảo sát điều kiện trích ly 

Khảo sát quá trình trích ly vỏ quế bằng dung môi 

ethanol để tìm điều kiện trích ly thích hợp. Các mẫu dịch 

trích ly sẽ được đem đo độ hấp thu trên máy đo quang 

phổ hấp thụ UV-VIS Genesys – 10S ở bước sóng từ 250 

đến 400 nm. Các điều kiện khảo sát gồm: 

− Kích thước nguyên liệu; 

− Nồng độ dung môi;  

− Tỉ lệ nguyên liệu/dung môi;  

− Thời gian trích ly; 

− Nhiệt độ chiết. 

2.4. Khảo sát quá trình tạo bột hòa tan 

Cao thu được sau khi loại dung môi dịch trích ly bằng 

thiết bị cô quay chân không sẽ tiến hành khảo sát quá 

trình tạo bột trong thiết bị sấy đối lưu. Các yếu tố khảo 

sát gồm: 

− Loại chất mang 

− Tỉ lệ chất mang và dịch chiết 

− Nhiệt độ sấy 

− Tỉ lệ phối trộn đường/bột quế 

2.5. Đánh giá chất lượng sản phẩm 

Sản phẩm bột hòa tan tạo thành được xác định độ ẩm 

theo TCVN 9741:2013 0, độ tro theo TCVN 9742:2013 

0, đánh giá cảm quan sản phẩm theo phương pháp cho 

điểm chất lượng theo TCVN 3215-79 0, đánh giá cảm 

quan sản phẩm bằng phương pháp sử dụng thang điểm 

theo TCVN 5090:1990 0. 

3. KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN 

3.1. Kết quả đánh giá nguyên liệu 

Bảng 1. Kết quả đánh giá nguyên liệu 

Tên tiêu chí Kết quả TCVN 3230:19900 

Độ ẩm (%) 12.50 Không lớn hơn 14% 

Hàm lượng tro (%) 4.21 Không lớn hơn 6% 

Kết quả xác định độ ẩm và độ tro của vỏ quế cho 

thấy nguyên liệu vỏ quế đạt yêu cầu về độ ẩm và độ tro 

theo TCVN 3230:1990 và phù hợp để thực hiện các khảo 

sát tiếp theo. 

3.2. Khảo sát điều kiện trích ly 

3.2.1 Tính chất của dịch trích ly vỏ quế 

Nguyên liệu vỏ quế được trích ly bằng ethanol 70o và 

quét phổ hấp thu trong vùng bước sóng từ 250 đến 

400nm. 
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Hình 1. Phổ UV-Vis của dịch chiết vỏ quế 

Kết quả quét phổ UV-Vis trong vùng bước sóng từ 250 

đến 400nm cho thấy phổ UV-Vis của dịch chiết có độ 

hấp thu cực đại tại bước sóng 287nm là bước sóng đặc 

trưng của cinnamaldehyde 0. Do đó, có thể dựa trên giá 

trị độ hấp thu cực đại tại bước sóng 287nm để nhận dạng 

sự có mặt của cinnamaldehyde trong các khảo sát sau. 

3.2.2 Ảnh hưởng của kích thước nguyên liệu 

Khảo sát độ hấp thu dịch trích ly ở bước sóng 287 nm 

của vỏ quế được xay ở kích thước khoảng 5mm và kích 

thước khoảng từ 1- 2mm. Kết quả ở hình 2 cho thấy có 

sự tăng rõ rệt giá trị độ hấp thu của dịch chiết khi giảm 

kích thước nguyên liệu do khi kích thước càng nhỏ thì sự 

tiếp xúc, thẩm thấu và hòa tan của các thành phần trong 

nguyên liệu với dung môi dễ dàng hơn do đó làm tăng độ 

hấp thu của dịch chiết thu được. 

 

Hình 2. Kết quả khảo sát hưởng của kích thước nguyên liệu đến 

độ hấp thu của dịch trích ly ở bước sóng 287nm 

 3.2.3 Ảnh hưởng của nồng độ dung môi 

Khảo sát ảnh hưởng của nồng độ dung môi đến độ hấp 

thu của dịch trích ly ở bước sóng 287 nm cho thấy độ hấp 

thu tăng khi nồng độ dung môi tăng từ 40o đến 70o và có 

khuynh hướng giảm dần khi tiếp tục tăng nồng độ dung 

môi (hình 3) 
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Hình 3. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của nồng độ dung môi đến 

độ hấp thu của dịch trích ly ở bước sóng 287nm 

Ethanol được xem là dung môi tốt nhất để trích ly vỏ 

quế giúp giữ lại được những thành phần có khả năng 

kháng oxi hóa 0. Khi nồng độ ethanol sử dụng tăng dần 

sẽ làm tăng độ phân cực của hỗn hợp dung môi do đó sẽ 

làm tăng khả năng hòa tan cinnamaldehyde từ nguyên 

liệu vào dịch chiết dẫn dẫn giá trị độ hấp thu ở bước sóng 

287 nm tăng. Tuy nhiên, ngoài cinamaldehyde trong 

nguyên liệu còn có các thành phần khác có khả năng hòa 

tan trong ethanol vì vậy, khi tiếp tục tăng nồng độ ethanol 

cao hơn 70o sẽ làm cho độ hòa tan của các thành phần 

này tăng lên dẫn đến sự cạnh tranh độ tan giữa các thành 

phần này với cinnamaldehyde, làm giảm nồng độ của 

cinnamaldehyde trong dịch chiết do đó dẫn đến làm giảm 

giá trị độ hấp thu. Với định hướng giữ lại thành phần 

cinnamaldehyde cao nhất do đó chọn nồng độ ethanol 

trích ly thích hợp là 70o. 

3.2.4 Ảnh hưởng của tỉ lệ nguyên liệu và dung môi 

Ứng với sự thay đổi tỉ lệ nguyên liệu/dung môi cũng 

cho thấy có sự ảnh hưởng rõ rệt đến giá trị độ hấp thu của 

dịch chiết (hình 4) 
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Hình 4. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của tỉ lệ nguyên liệu/dung 

môi đến độ hấp thu của dịch trích ly ở bước sóng 287nm 

Giá trị độ hấp thu của dịch trích ly khi thay đổi khi 

tăng tỉ lệ nguyên liệu và dung môi từ 1/10 đến 1/20 do 

khi tăng thể tích dung môi sử dụng sẽ làm tăng không 

gian tiếp xúc giữa nguyên liệu và dung môi do đó làm 

các thành phần trong nguyên liệu dễ dàng hòa tan vào 

dung môi. Tuy nhiên khi tỷ lệ trên 1/20 thì độ hấp thu có 

xu hướng giảm xuống do dung môi làm loãng nồng độ 

cinnamaldehyde có trong dịch chiết do đó giá trị độ hấp 

thu giảm xuống 0 
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3.2.5 Ảnh hưởng của nhiệt độ trích ly 
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Hình 5. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ đến độ hấp 

thu của dịch trích ly ở bước sóng 287nm 

Kết quả khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ trích ly ở 

hình 5 cho thấy khi nhiệt độ tăng từ 40 oC đến 80 oC có 

sự tăng dần giá trị độ hấp thu của dịch chiết do nhiệt độ 

cao hơn làm giảm tương tác giữa các phân tử trong dung 

môi, làm tăng chuyển động giữa các phân tử và tăng khả 

năng hòa tan của các hợp chất mục tiêu trong dung môi 

chiết, nhiệt độ cao hơn làm giảm độ nhớt và tăng độ hòa 

tan của dung môi do đó làm tăng hiệu quả chiết. Tuy 

nhiên, khi tiếp tục tăng nhiệt độ gây ra sự giảm độ hấp 

thu do có khả năng ở nhiệt độ cao gây ra sự phân hủy hợp 

chất mục tiêu 0. Tuy nhiên ở điều kiện không gia nhiệt 

(khoảng nhiệt độ phòng) dịch chiết lại có giá trị độ hấp 

thu cao hơn do đó chọn nhiệt độ trích ly ở 30 oC. 

3.2.6 Ảnh hưởng của thời gian trích ly 

Kết quả khảo sát ảnh hưởng của thời gian trích ly đến 

độ hấp thu của dịch trích ly ở hình 6 cho thấy có sự ảnh 

hưởng của thời gian trích ly đến hàm lượng 

cinnamaldehyde. Giá trị độ hấp thu có khuynh hướng 

tăng chậm khi tăng thời gian trích ly từ 30 đến 90 phút và 

giảm nhẹ khi tiếp tục tăng thời gian từ 90 phút đến 180, 

có thể do sự phân hủy các hợp chất mục tiêu khi tiến 

hành đun hoàn lưu có khuấy trộn trong thời gian dài 0. Vì 

vậy chọn thời gian trích hợp là 90 phút. 
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Hình 6. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của thời gian đến độ hấp 

thu của dịch trích ly ở bước sóng 287nm 

3.3. Khảo sát quá trình tạo bột  

3.3.1 Ảnh hưởng của chất mang 

Khảo sát khả năng hòa tan của bột dựa trên 2 loại chất 

mang dextrin và maltodextrin ở tỉ lệ chất mang/cao chiết 

là 1/10(g/ml), sấy ở 70 oC bằng phương pháp sấy đối lưu. 

Kết quả cho thấy đối với 2 loại chất mang khảo sát đều 

thu được bột màu nâu đỏ, khi hòa tan trong nước với tỉ lệ 

0.1/250 (g/ml nước) cho thấy bột sử dụng chất mang 

dextrin kém tan hơn so với malttodextrin (bảng 2). Vì 

vậy, chọn maltodextrin làm chất mang để thực hiện các 

khảo sát tiếp theo. 

Bảng 2. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của chất mang 

Chất mang Dextrin Maltodextrin 

Hình ảnh 

  

Tính chất Bột mịn, rời rạc, có 

màu nâu đỏ 

Bột mịn, rời rạc, có 

màu nâu đỏ 

Khả năng 

hòa tan 

Kém tan trong 

nước, tạo cặn 

Tan tốt trong nước, 

tạo dung dịch có 

màu nâu đỏ 

3.3.2 Ảnh hưởng của tỉ lệ chất mang và cao chiết.  

Khi thay đổi tỉ lệ phối trộn maltodextrin/cao chiết ở 

các tỉ lệ: 1/10, 3/10, 5/10, 7/10, 9/10, tiến hành sấy đến 

khi hàm ẩm xấp xỉ 3%. Các mẫu bột được hòa tan trong 

ethanol và đo độ hấp thu ở bước sóng 287nm. Kết quả 

cho thấy khi tăng hàm lượng chất mang thì độ hấp thu 

của các mẫu bột có khuynh hướng giảm dần nhưng 

không có sự khác biệt đáng kể (hình 7). Vì vậy, chọn tỉ lệ 

chất mang/cao chiết là 3/10 (g/ml). 

 

Hình 7. Kết quả khảo sát ảnh hưởng tỉ lệ chất mang và cao 

chiết đến độ hấp thu của dung dịch bột quế ở bước sóng 287nm 

3.3.3 Ảnh hưởng của nhiệt độ sấy  

Tiến hành sấy trên thiết bị sấy đối lưu ở các mức nhiệt 

độ từ 60 đến 100 oC cho kết quả như hình 8, qua đó cho 

thấy khi nhiệt độ sấy tăng từ 60 oC đến 80 oC giá trị độ 

hấp thu của dung dịch bột hòa tan tại bước sóng 287nm 

tăng. Tuy nhiên, khi tăng nhiệt độ lên đến 100 oC mặc dù 

giảm được thời gian sấy nhưng độ hấp thu của dung dịch 

bột hòa tan lại giảm mạnh. Do đó, chọn thời gian sấy 

thích hợp ở 80 oC 



Khảo sát các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình tạo sản phẩm trà hòa tan từ vỏ quế (Cinnamomum Cassia Presl) 

 

80 JSLHU, Issue 20, March 2025 

 

 

Hình 8. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ sấy đến độ 

hấp thu của dung dịch bột quế ở bước sóng 287nm 

3.3.4 Khảo sát tỉ lệ đường 

Pha chế các dung dịch có khối lượng đường thay đổi 

từ 10, 12, 14, 16, 18, 20 gam trong 100ml nước sôi. Xác 

định độ Brix và khảo sát ý kiến 10 người tiêu dùng để 

chọn độ ngọt phù hợp. Đánh giá cảm quan sản phẩm 

được thực hiện bởi Hội đồng đánh giá cảm quan. Thang 

sáu điểm được sử dụng đánh giá cường độ vị ngọt. Mức 

độ ưa thích được đánh giá bằng cách cho điểm theo thang 

đo bằng số: 1 = không có, 2 = có rất yếu, 3 = yếu, 4 = rõ 

nét, 5 = đậm, 6 = rất đậm. Kết quả trình bày ở bảng 3. 

Bảng 3. Mối liên hệ giữa điểm cảm quan và khối lượng đường 

bổ sung 

Khối 

lượng 

đường (g) 

10 12 14 16 18 20 

Độ Brix 

(0Bx) 
9,0 11 13 15 16 17 

Điểm cảm 

quan của 

người tiêu 

dùng 

1,7a 4,4c 3,2bc 1,8a 1,9ab 2,0bc 

Ghi chú: Với: a, b, c (p < 0,05) là các khác biệt có ý nghĩa 

thống kê ở độ tin cậy 95%. Số liệu là trung bình của 3 lần lặp 

lại. 

Qua kết quả xử lý thống kê ở bảng 3 cho thấy ở mẫu 

có khối lượng 12g đường cho điểm trung bình cao nhất 

và khác biệt có ý nghĩa thống kê với độ tin cậy là 95% so 

với các mẫu còn lại. Ở mẫu 10g đường, dung dịch có vị 

hơi nhạt, mẫu 14 đến 20 g đường có vị quá ngọt, gắt nên 

không được ưa thích. Vì vậy, chọn mẫu 12 g đường là 

mẫu có độ ngọt được yêu thích nhất. 

3.3.5 Khảo sát hàm lượng bột quế  

Thực hiện đánh giá cảm quan sản phẩm bột hòa tan 

tạo thành khi thay đổi hàm lượng bột quế bổ sung vào 

12g đường cho thấy ở hàm lượng bột quế là 3g có điểm 

trung bình là 4,1 cao nhất và khác biệt có ý nghĩa thống 

kê với độ tin cậy là 95% so với các mẫu còn lại. Ở mẫu 

có hàm lượng 1g không có vị đặc trưng, các mẫu còn lại 

mặc dù cho sản phẩm có vị quế đặc trưng nhưng có hậu 

vị chát và cay. Vì vậy, mẫu có hàm lượng 3g bột quế/12 

g đường được người tiêu dùng đánh giá có mùi vị tốt 

nhất. 

 

Hình 9. Kết quả điểm cảm quan theo hàm lượng bột quế bổ 

sung. 

3.4. Đánh giá chất lượng sản phẩm 

3.4.1 Tính chất của sản phẩm trà hòa tan bột quế 

Bảng 4. Độ ẩm và độ tro của sản phẩm trà hòa tan từ vỏ quế 

Tên chỉ tiêu Kết quả thử 

nghiệm 

Yêu cầu Tham 

khảo 

Độ ẩm w (%) 2.08 Không lớn 

hơn 6 

Theo 

TCVN 

9739:2013 

0 

 

Độ tro (%) 0.21 Không lớn 

hơn 20 

3.4.2 Đánh giá cảm quan sản phẩm trà hòa tan 

Hội đồng đánh giá gồm có 10 thành viên tham gia. 

Tiến hành đánh giá theo tiêu chuẩn TCVN 3215-79 với 

mức thang điểm là 6 (từ 0 đến 5) và dựa theo tiêu chí ở 

bảng kết quả kiểm tra chỉ tiêu cảm quan sản phẩm trà quế 

hòa tan để cho điểm. Điểm không tương ứng với sản 

phẩm bị hư hỏng, từ 1 đến 5 điểm ứng với mức khuyết tật 

giảm dần. Kết quả được trình bày trong bảng 5. 

Bảng 5. Kết quả đánh giá cảm quan chất lượng trà quế hòa tan 

 

Theo bảng 5 kết quả của hội đồng cảm quan tổng số 

điểm chất lượng là 16.60 và căn cứ vào điểm trung bình 

chưa có trọng lượng của các chỉ tiêu (cột 10 – điểm trung 

bình) và tiến hành đối chiếu so sánh với mục 4.8 của 

TCVN 3215–79, mẫu sản phẩm trà quế hòa tan nằm 

trong khoảng 15,2 đến 18.5, đạt loại khá về các chỉ tiêu 

cảm quan. Mặc khác sản phẩm cũng thỏa điều kiện cần là 

điểm trung bình chưa có trọng lượng của các chỉ tiêu đều 

lớn hơn 4,0. Do đó sản phẩm trà quế hòa tan đạt kết quả 
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đánh giá cảm quan thuộc loại khá. Sản phẩm đạt tiêu 

chuẩn có thể ứng dụng sản xuất ra thị trường. 

4. KẾT LUẬN 

Đã khảo sát các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình tạo sản 

phẩm trà hòa tan từ vỏ quế. Cụ thể, khảo sát các điều kiện 

trích ly vỏ quế thích hợp bằng cách sử dụng dung môi 

ethanol 70o với tỉ lệ nguyên liệu dung môi 1/20 (g/ml), 

thực hiện trích ly vỏ quế xay nhuyễn trong thời gian 90 

phút ở nhiệt độ phòng có khuấy trộn. Cao chiết thu được 

sau khi loại dung môi được bổ sung chất mang 

maltodextrin với tỉ lệ 3 g chất mang / 10 g cao chiết sau 

đó tiến hành sấy ở 80 oC để thu bột quế. Tỉ lệ bột 

quế/đường là 3/12 tạo sản phẩm trà hòa tan có màu đỏ 

nâu, có mùi và vị cay đặc trưng của vỏ quế.  
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