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TÓM T�T. Lá sa kê t� lâu �ã ���c xem l� ngu�n cung c�p các ch�t có kh� n�ng ch�ng oxy hóa. V�i m�c tiêu t�o nên m�t 
s�n ph�m ti�n d�ng nh�m c�i thi�n s�c kh�e con ng��i, nghiên c�u n�y kh�o sát các quá trình ch� bi�n trong s�n xu�t tr� túi 
l�c lá sa kê. Các �i�u ki�n s�n xu�t tr� túi l�c ���c xác ��nh nh� sau: b�t ho�t enzyme polyphenol oxidase trong n��c � 
100OC trong 20 giây, s�y lá �ã b�t ho�t enzyme PO � 70OC  trong th�i gian 6 gi�, xay lá sau s�y trong 20 giây. B�t lá sa kê 
���c �óng gói v�i quy cách 1g/túi l�c, h�m l��ng polyphenol trong 1 túi l� 54,70 mg g-1. 

T� KHÓA: lá sa kê, hàm l��ng polyphenol t�ng, trà túi l�c 

ABSTRACT. Breadfruit leaves have long been considered a source of antioxidants. With the aim of making a convenient 
food product to improve human health, this research studied the production of breadfruit leaf bagged tea. The process 
parameters were determined as follow: inactivating polyphenol oxidase (PO) in water at 100oC in 20 seconds, drying leaves 
which are PO inactivated at 70oC in 6 hours, grinding dried leaves in 20 seconds. Breadfruit leave powder was packed as 
1g/bag, the polyphenol content in a bag was 54.70 mg g-1. 
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1. GI�I THI�U  

Cây sa kê có tên khoa h�c l� Artocarpus altilis (Parkinson) 
Fosberg, ���c tr�ng nhi�u � Indonesia, New Guinea, 
Phillipin v� Vi�t Nam (Udaya v� c�ng s�, 2017; Riasaki v� 
c�ng s�, 2017).  
Lá sa kê �ã ���c dùng �� ch�a s�t rét, b�nh ngo�i da, d�ch 
chi�t c�a lá có ho�t tính ch�ng t� b�o ung th� SW872 
lyposarcoma 3, giúp kháng khu�n, kháng viêm. Lá sa kê có 
r�t nhi�u polyphenol, có th� ng�n ng�a nguy c� ung th�, 
ch�a b�nh cao huy�t áp, b�nh tim m�ch. (Dam Sao Mai, 
2015; Riasaki v� c�ng s�, 2015), viêm gan, gút, ti�u ���ng 
(Nguyen MTT v� c�ng s�, 2014), nhi�m trùng tai v� m�t 
(Udaya v� c�ng s�, 2017; Mu’nisa v� c�ng s�, 2016).  

 

Hình 1.1. Lá sa kê (Deivanai và c�ng s�, 2010) 

�ã có nhi�u nghiên c�u trong v� ngo�i n��c v� lá sa kê 
nh� �ái Th� Xuân Trang v� c�ng s� (2015) kh�o sát kh� 
n�ng kháng oxy hóa c�a lá sa kê. Safritri v� c�ng s� (2015) 
trích ly các h�p ch�t trong lá sa kê b�ng ethanol �� nghiên 
c�u b�nh suy th�n trên chu�t. Pradhan v� c�ng s� (2012) 
trích ly d�ch chi�t lá sa kê b�ng nhi�u lo�i dung môi khác 
nhau (methanol, ether d�u h�a, ethyl acetate) v� kh�o sát kh� 
n�ng �c ch� vi sinh v�t (Strep. Mutans; E.faecalis; S.aureus; 
v� P.aerugosa).  

Nhìn chung qua các công trình nghiên c�u trong n��c v� 
ngo�i n��c cho th�y các tác gi� ch� t�p trung v�o vi�c nghiên 

c�u trích ly các h�p ch�t polyphenol v� kh�o sát các dung 
môi dùng trong trích ly lá sa kê �� �ng d�ng v�o y h�c, tuy 
nhiên v�n ch�a th�y nghiên c�u n�o �ng d�ng lá sa kê l�m 
th�c ph�m. Nghiên c�u n�y ���c ti�n h�nh v�i m�c tiêu s�n 
xu�t tr� túi l�c sa kê, m�t lo�i th�c ph�m ch�c n�ng v� có 
tính ti�n d�ng cho ng��i tiêu dùng.  

2. NGUYÊN LI�U VÀ PH��NG PHÁP NGHIÊN C�U 

2.1. Nguyên li�u 

Lá sa kê ���c mua t�i v��n nh� ông Tr�n M�nh To�n. Khu 
ph� 4, ���ng Hu�nh V�n Ngh�, ph��ng B�u Long, th�nh 
ph� Biên Hòa.  
Gi�y l�c tr� ���c cung c�p b�i Công ty Tân Qu�c Huy, 
TPHCM. 

Hóa ch�t dùng cho phân tích bao g�m Folin-Ciocalteau 
(Merck), ch�t chu�n acid gallic (Sigma-Aldrich, M�) v� các 
lo�i hóa ch�t c� b�n khác.  

Các thi�t b� s� d�ng trong nghiên c�u bao g�m: t� s�y UBN 
200 (Memmert, ��c), b� �i�u nhi�t (Clifton, Anh), máy �o 
quang ph� UV-Vis UVmini1240 (Shimadzu, Nh�t), máy xay 
khô (Panasonic, Nh�t).  

2.2 Ph��ng pháp nghiên c�u 

Tr� túi l�c lá sa kê ���c s�n xu�t theo quy trình nh� sau: 
lá sa kê ���c phân lo�i, r�a s�ch sau �ó c�t nh�. Lá ���c 
ch�n trong n��c � nhi�t �� thích h�p �� l�m b�t ho�t enzyme 
polyphenol oxidase (PO), sau �ó ���c s�y khô, xay nh� v� 
�óng gói trong túi l�c.  

2.2.1 Kh�o sát nguyên li�u lá sa kê 
Polyphenol trong lá sa kê non, xanh v� v�ng ���c trích ly 

b�ng methanol v� ��nh l��ng theo TCVN 9745-1:2013. Lo�i 
lá có h�m l��ng polyphenol cao nh�t s� ���c s� d�ng �� s�n 
xu�t tr� túi l�c lá sa kê.   
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2.2.2 Kh�o sát quá trình b�t ho�t enzyme PO (nhi�t �� 
n��c và th�i gian) trong lá sa kê 

· Kh�o sát bi�n pháp b�t ho�t enzyme PO 
20 g lá sa kê lo�i thích h�p (xác ��nh � 2.2.1) ���c ch�n 

trong n��c � nhi�t �� 50-100oC (b��c nh�y 10oC) trong th�i 
gian 20 giây �� b�t ho�t enzyme PO. H�m l��ng polyphenol 
t�ng ���c dùng �� �ánh giá hi�u qu� c�a quá trình do 
enzyme PO c�ng b� b�t ho�t thì h�m l��ng polyphenol t�ng 
còn l�i c�ng cao.  

· Kh�o sát th�i gian b�t ho�t enzyme PO 
Lá sa kê v�i kh�i l��ng 20 g ���c ch�n trong n��c � nhi�t 

�� ���c xác ��nh � thí nghi�m 2.2.2.1 �� b�t ho�t enzyme 
PO trong th�i gian 0 – 30 giây (b��c nh�y 5 giây). H�m 
l��ng polyphenol t�ng c�ng ���c s� d�ng �� ch�n ra th�i 
gian ch�n thích h�p nh�t.  

2.2.3 Kh�o sát �nh h��ng c�a catechin 
Lá sa kê v�i kh�i l��ng 20g sau khi ���c b�t ho�t enzyme 

PO (theo �i�u ki�n c�a thí nghi�m 2.2.2) s� ���c s�y � nhi�t 
�� 50-90oC (b��c nh�y 10oC) cho t�i khi kh�i l��ng không 
��i. S�n ph�m sau s�y ���c xác ��nh �� �m, phân tích h�m 
l��ng polyphenol t�ng v� �ánh giá c�m quan (m�u s�c, mùi 
v�).  

2.2.4 Kh�o sát th�i gian xay lá sa kê sau s�y  
Lá sa kê sau s�y ���c xay b�ng máy xay khô trong th�i 

gian 5 – 30 giây (b��c nh�y 5 giây), b�t tr� ���c ngâm trong 
n��c � 80oC trong th�i gian 5 phút (Jayaprakasha v� c�ng 
s�, 2015; Jyganyi v� c�ng s� 2000), h�n h�p ���c l�c qua 
gi�y l�c (�ã s�y khô t�i kh�i l��ng không ��i, cân xác ��nh 
kh�i l��ng, m0). Gi�y l�c sau �ó ���c s�y khô t�i kh�i l��ng 
không ��i v� cân, m1). Kh�i l��ng bã tr�, mbã, ���c tính theo 
công th�c mbã = m1 – m0. D�ch trong sau l�c ���c phân tích 
h�m l��ng polyphenol t�ng. Th�i gian xay thích h�p cho 
kh�i l��ng bã trên gi�y l�c nh� nh�t v� h�m l��ng 
polyphenol t�ng cao nh�t. 

2.2.5 Xác ��nh ph��ng th�c pha trà thích h�p   
B�t tr� sa kê ���c �óng gói v�i kh�i l��ng 1g trong m�i 

túi l�c. Túi l�c ngâm trong n��c � 80oC (Jyganyi v� c�ng s�, 
2000; Jayaprakasha v� c�ng s�, 2015) v�i các th� tích khác 
nhau (150 – 250 mL) (b��c nh�y 50mL) trong th�i gian 5 
phút. N��c tr� ���c l�c v� xác ��nh h�m l��ng polyphenol 
t�ng c�ng nh� �ánh giá c�m quan �� xác ��nh l��ng n��c 
pha tr� thích h�p nh�t.  

2.3 Ph��ng pháp phân tích  

�� �m: TCVN 5613:2007 
H�m l��ng tro t�ng: TCVN 5613:2007 
H�m l��ng polyphenol t�ng ���c xác ��nh t� ���ng chu�n 

�� h�p thu – N�ng ��, acid gallic ���c ch�n l�m ch�t chu�n, 
�� h�p thu ���c �o � b��c sóng 765 nm (TCVN 9745-
1:2013).  

S�n ph�m ���c �ánh giá c�m quan theo TCVN 3215-79.  

3. K�T QU� 

3.1 Nguyên li�u lá sa kê 

Các lo�i lá sa kê non, xanh v� v�ng ���c trích ly 
polyphenol, k�t qu� ���c th� hi�n trong Hình 3.1.  

Lá sa kê v�ng có h�m l��ng polyphenol cao h�n h�n so v�i 
các lo�i lá còn l�i 0,144 ± 0,003 g L-1. K�t qu� n�y phù h�p 
v�i t�ng k�t c�a Riasari v� c�ng s� (2017). Theo nghiên c�u 
c�a Mu’nisa v� c�ng s� (2016), lá v�ng ch�a nhi�u 
polyphenol h�n lá xanh �ây l� s�n ph�m c�a quá trình t�ng 

h�p quang hóa (Mu’nisa v� c�ng s�, 2012). Lá sa kê v�ng s� 
���c dùng l�m nguyên li�u s�n xu�t tr� sa kê.  

 

Hình 3.1 Hàm l��ng polyphenol trong các lo�i lá sa kê 

3.2 �i�u ki�n b�t ho�t enzyme PO  

Enzyme PO xúc tác ph�n �ng oxy hóa polyphenol, do �ó 
�� duy trì ch�t l��ng s�n ph�m, enzyme n�y ���c b�t ho�t � 
�i�u ki�n nhi�t �� cao, khi ti�n h�nh ch�n lá sa kê trong n��c 
� các nhi�t �� khác nhau. �i�u ki�n thích h�p �� b�t ho�t 
enzyme PO ���c �ánh giá d�a trên h�m l��ng polyphenol 
còn l�i. 

 

Hình 3.2 �nh h��ng c�a nhi�t �� ��n quá trình b�t ho�t  
enzyme PO 

Theo k�t qu� � �� th� 3.2, khi ch�n lá sa kê � các nhi�t �� 
khác nhau, 50 – 100oC, trong kho�ng th�i gian 5-20 giây, 
h�m l��ng polyphenol trong lá sau ch�n t�ng, tuy nhiên, khi 
kéo d�i th�i gian x� lý, h�m l��ng polyphenol gi�m d�n, 
�i�u n�y có th� ���c gi�i thích l� do polyphenol b� phân h�y 
� nhi�t �� cao. Theo nghiên c�u c�a Volf v� c�ng s� (2013), 
catechin b� bi�n ��i kho�ng 20% � 60oC, t�ng lên 32% � 
100oC; acid gallic b� bi�n ��i 15 v� 25% � 60 v� 80oC. �� 
duy trì h�m l��ng polyphenol trong s�n ph�m cu�i, th�i gian 
20 giây ���c ch�n �� b�t ho�t enzyme PO.  

3.3 Nhi�t �� và th�i gian s�y lá sa kê  

Nhìn chung, �� �m gi�m theo th�i gian s�y v� nhi�t �� s�y 
c�ng cao thì t�c �� gi�m �m c�ng nhanh. Khi s�y � nhi�t �� 
70oC, �� �m ��t giá tr� 7,39% sau 6 gi�, còn khi s�y � 80oC, 
�� �m ��t giá tr� t��ng ���ng, 7,38%, sau 5 gi�.  

M�t y�u t� khác ngo�i �� �m ���c xem xét �� �ánh giá 
quá trình s�y l� t�ng h�m l��ng polyphenol. V�i nhi�t �� 
70oC, tuy th�i gian s�y kéo d�i h�n so v�i nhi�t �� 80 ho�c 
90oC nh�ng h�m l��ng polyphenol cao h�n h�n, ��t 54,71 
x10-3 (g L-1), nhi�t �� n�y ���c ch�n �� s�y lá sa kê.  
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Nghiên c�u s�n xu�t trà túi l�c lá sa kê (artocarpus altilis) 

 

Hình 3.3 �nh h��ng c�a nhi�t �� và th�i gian s�y ��n  
�� �m c�a lá sa kê 

 

Hình 3.4 Hàm l��ng polyphenol còn l�i trong nguyên li�u 
sau khi s�y 

3.4 �i�u ki�n xay lá sa kê  

Lá sa kê sau s�y s� ���c xay nghi�n th�nh b�t tr��c khi 
���c �óng gói trong túi l�c. H�t c�ng m�n quá trình trích ly 
polyphenol c�ng d� d�ng. Yêu c�u ��t ra ��i v�i b�t n�y l� 
�i ra kh�i túi l�c khi pha tr�, do b�t tr� l�n v�o n��c s� l�m 
gi�m tính ch�t c�m quan c�a s�n ph�m. Lá sa kê sau s�y ���c 
xay b�ng máy xay khô � các th�i gian khác nhau, 5 – 30 giây. 
Sau �ó 1g b�t sa kê ���c ngâm trong 150 mL n��c � nhi�t 
�� 80oC, th�i gian 5 phút. H�n h�p sau khi pha ���c l�c qua 
gi�y l�c, d�ch trong ���c phân tích h�m l��ng t�ng 
polyphenol. Gi�y l�c ���c s�y khô v� cân �� xác ��nh l��ng 
bã tr� l�n t� túi l�c ra n��c tr�.  

 

Hình 3.5 T�ng hàm l��ng polyphenol c�a b�t trà sa kê � các th�i 
gian xay khác nhau 

T�ng h�m l��ng polyphenol trong n��c tr� t�ng d�n khi 
t�ng th�i gian xay t� 5 giây lên 20 giây, ��t 54,711 x 10-3 g 
L-1, sau �ó khi ti�p t�c t�ng th�i gian xay thì giá tr� n�y g�n 
nh� không thay ��i. �i�u n�y có th� gi�i thích l� h�t tr� �ã 

�� nh� �� trích ly h�t polyphenol trong �i�u ki�n pha �ã thi�t 
l�p. 

B�ng 3.1 Kh�i l��ng bã trà trong n��c trà 

Th�i gian xay (giây) mbã (g) 

5 0,02 

10 0,02 

15 0,021 

20 0,022 

25 0,024 

30 0,025 

T�ng th�i gian xay, kích th��c h�t tr� nh� d�n, có th� d� 
d�ng trích ly polyphenol h�n, tuy nhiên h�t tr� có th� �i qua 
l� l�c trên túi l�c v� l�n v�o n��c tr�. Kh�i l��ng bã tr� trong 
n��c tr� t�ng d�n sau th�i gian xay 20 giây. Do �ó 20 giây 
���c ch�n l� th�i gian thích h�p �� xay nh� 1g lá sa kê sau 
s�y �� s�n xu�t b�t tr�.  

3.5  Ph��ng th�c pha trà 

B�t tr� sau xay nghi�n s� ���c �óng gói trong túi l�c v�i 
quy cách 1g/túi. Các túi l�c n�y ���c pha v�i th� tích n��c 
khác nhau 100 – 250 mL, n��c tr� ���c phân tích h�m l��ng 
t�ng polyphenol v� �ánh giá c�m quan �� ch�n ra th� tích 
n��c thích h�p �� pha tr�.  

 

Hình 3.6 Trà sa kê khi pha v�i các th� tích n��c khác nhau 

Theo Hình 3.6 có th� th�y m�u s�c c�a tr� gi�m d�n khi 
t�ng th� tích n��c t� 100mL ��n 250mL. V�i th� tích n��c 
150mL, n��c tr� có m�u v�ng trong, sáng, ���c h�i ��ng 
c�m quan �ánh giá cao nh�t v� m�c �� �a thích. V�i th� tích 
100mL n��c tr� có m�u v�ng ��m, nhìn s�m m�u, mùi n�ng. 
Khi pha v�i th� tích 200mL v� 250mL, m�u s�c n��c tr� 
nh�t, v� nh�t nên không ���c �ánh giá cao. 

3.6 �ánh giá ch�t l��ng trà thành ph�m 

3.6.1 Ch� tiêu hóa lý 

B�t tr� sa kê ���c xác ��nh các ch� tiêu hóa lý, k�t qu� th� 
hi�n trong b�ng 3.3. 

B�ng 3.3 Ch� tiêu hóa lý c�a trà thành ph�m 

STT Ch� tiêu ��n v� Giá tr� 

1 �� �m % 7,39 ± 0,01 

2 H�m l��ng tro % 4,43 ± 0,01 

3 
H�m l��ng t�ng 

polyphenol 
mg g-1 54,70 ± 0,01 
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Tr� sa kê th�nh ph�m có �� �m ��t 7,39% phù h�p v�i tiêu 
chu�n �� �m cho tr� (TCVN 7975:2008) nên có th� b�o qu�n 
trong th�i gian d�i. Li�u l��ng s� d�ng ���c tính toán d�a 
trên các khuy�n cáo y khoa v� h�m l��ng polyphenol s� 
d�ng h�ng ng�y v� cân n�ng.  

3.6.2 Ch� tiêu hóa h�c 

H�m l��ng polyphenol thu ���c trong tr� th�nh ph�m l� 
54,70 mg g-1 (xác ��nh theo TCVN 9745-1:2013).  

3.6.3 Ch� tiêu c�m quan 

Phép th� cho �i�m ch�t l��ng theo TCVN 3215 – 79, ���c 
s� d�ng �� �ánh giá t�ng quát tình tr�ng ch�t l��ng s�n ph�m 
tr� túi l�c lá sa kê. K�t qu� �ánh giá c�m quan cho �i�m v�i 
t�ng �i�m l� 15,30 �i�m n�m trong thang �i�m cho phép. 
Ch�t l��ng s�n ph�m tr� túi l�c lá sa kê ��t ���c s� ch�p 
nh�n c�a h�i ��ng �ánh giá v� x�p � c�p �� khá. 

3.6.4 Ch� tiêu vi sinh  

K�t qu� phân tích vi sinh s�n ph�m tr� túi l�c nh� sau: 

B�ng 3.4 K�t qu� phân tích vi sinh s�n ph�m trà túi l�c 

STT Tên ch� tiêu ��n v� tính Giá tr� 

1 Coliforms CFU/g < 10 

2 Salmonella /25g 
Không phát 

hi�n 

3 T�ng n�m men CFU/g < 10 

4 T�ng n�m m�c CFU/g < 10 

5 
T�ng s� vi sinh v�t 

hi�u khí (TPC) 
CFU/g 6,0 x 101 

4. K�T LU�N 

Lá sa kê có nhi�u công d�ng ��i v�i s�c kh�e con ng��i. 
V�i m�c tiêu t�o ra m�t s�n ph�m ti�n d�ng giúp h� tr� cho 
ng��i tiêu dùng, tr� túi l�c sa kê ���c nghiên c�u s�n xu�t. 
Lá sa kê v�ng ���c ch�n �� b�t ho�t enzyme PO trong n��c 
100oC, th�i gian 20 giây, sau �ó ���c s�y � nhi�t �� 70oC 
trong th�i gian 6 gi�, lá sau s�y ���c xay th�nh b�t v� �óng 
gói v�i quy cách 1g/túi l�c. Khi s� d�ng, m�i túi l�c ���c 
khuy�n cáo pha v�i 150 mL n��c � nhi�t �� 80oC trong th�i 
gian 5 phút tr��c khi s� d�ng. 
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