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CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM
Độc lập - Tự do - Hạnh phúc
BÁO CÁO TÓM TẮT SÁNG KIẾN

1. Tên sáng kiến: Nghiên cứu quy trình sản xuất trà túi lọc bần 
2. Mục tiêu của sáng kiến: 

· Nghiên cứu tìm ra thông số nhiệt độ và thời gian sấy của bần.

· Nghiên cứu tìm ra tỷ lệ phối trộn các nguyên liệu ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm. 

· Nghiên cứu tìm ra thời gian bảo quản sản phẩm thích hợp.

3. Mô tả nội dung sáng kiến

Bần có tên khoa học là Sonneratia caseolaris. Trái bần không chỉ là một loại trái ngon sử dụng như thực phẩm, nguyên liệu thực phẩm trong các sản phẩm chế biến (bột, canh chua, nước cốt bần,…) mà còn có nhiều chất dinh dưỡng, tốt cho sức khỏe nhưng lại có giá trị kinh tế thấp. Một nguồn lớn các hợp chất sinh học với các hoạt động khác nhau được tìm thấy trong trái bần, bao gồm các hoạt động chống viêm, chống ung thư, chống vi rút, kháng khuẩn và bảo vệ tim mạch. Một số tác giả đã chứng minh hoạt tính chống oxy hóa, chống đái tháo đường và kháng khuẩn của chiết xuất methanol của loại trái cây này. Các hợp chất phenolic từ trái cây, rau quả và chiết xuất thảo mộc đã được khai thác vì tính chất chống oxy hóa tiềm năng của chúng chẳng hạn có hoạt tính kháng khuẩn chống lại các vi sinh vật gây bệnh khác nhau.

Trà có những chất như polyphenols, catechin, polysaccharides. Chất polyphenols có tác dụng chống viêm cứng thành mạch máu, hạ huyết áp, hạ chất mỡ và cholesterol. Ngoài ra chất polyphenols này còn tăng cường hệ miễn nhiễm. Chất catechin của trà chống nhiễm trùng và còn được dùng để trị chứng tiêu chảy, chống loại kí sinh trùng protozoa và trị vi khuẩn cúm. Chất catechin và polysaccharides có tác dụng hạ đường trong máu. Những chất chống oxy hóa phenolic được áp dụng như thực phẩm trong chế độ ăn dinh dưỡng nhằm kiểm soát các bệnh liên quan tiểu đường, bệnh tim mạch, viêm khớp, bệnh suy giảm trí nhớ và ung thư đã được nghiên cứu. Tuy nhiên, các công nghệ hiện tại trong nghiên cứu và phát triển thực phẩm vẫn đang phải đối mặt với các vấn đề tránh tổn thất hàm lượng phenolic trong các sản phẩm thực phẩm. Vì vậy, “Nghiên cứu quy trình sản xuất trà túi lọc bần” nhằm tạo ra sản phẩm trà mới thơm ngon, có vị lạ đặc trưng riêng, có giá trị dinh dưỡng, tốt cho sức khỏe con người. 

Nghiên cứu là sự kết hợp giữa trái bần, trà xanh, cỏ ngọt và lá dứa nhằm tạo ra sản phẩm mới tốt cho sức khỏe. Nhiệt độ sấy là một trong các yếu tố quan trọng ảnh hưởng đến chất lượng của sản phẩm, bần được thực hiện sấy từ nhiệt độ 50oC đến 90oC. Kết quả cho thấy polyphenol tổng số và hoạt tính chống oxy hóa cao nhất tương ứng là 337.672 mg GAE/100g chất khô, 59.98 (g/mL tại 70oC. Sau đó các thành phần được tiến hành phối trộn với các tỷ lệ khác nhau: bần (50-65%), lá dứa (10-25%), 20% trà xanh và 5% cỏ ngọt. Tỷ lệ phối trộn 65% bần:10% lá dứa tạo sản phẩm có giá trị cảm quan cao, hàm lượng polyphenol tổng số 275.52 ± 2.068 mg GAE/100g chất khô.

4. Phạm vi áp dụng: 

· Cung cấp phương pháp và thông số về thời gian sấy, tỉ lệ phối chế quy trình sản xuất trà túi lọc bần.

· Các kết quả nghiên cứu dùng làm tài liệu tham khảo, giảng dạy, hoặc nghiên cứu khoa học.

· Có thể được chuyển giao công nghệ cho các đơn vị có nhu cầu, áp dụng cho quy mô sản xuất vừa và nhỏ hoặc công nghiệp.

5. Thời gian áp dụng: 12/2020
6. Hiệu quả của sáng kiến: 

Nghiên cứu quy trình sản xuất trà túi lọc bần nhằm tạo ra sản phẩm trà mới thơm ngon, có vị lạ đặc trưng riêng, có giá trị dinh dưỡng, tốt cho sức khỏe con người, bên cạnh đó góp phần đa dạng hóa sản phẩm và tận dụng nguồn nguyên liệu sẵn có của địa phương. Nghiên cứu thu được các kết quả sau:

1. Trái bần được tiến hành ở 70oC trong thời gian sấy 210 phút là thích hợp nhất để nguyên liệu giữ được chất lượng và các chất có hoạt tính sinh học kháng oxy hóa. 
2. Tỷ lệ phối trộn 65% bần:10% lá dứa cho sản phẩm có giá trị cảm quan cao, hàm lượng polyphenol tổng số 275.52 ± 2.068 mg GAE/100g chất khô, hoạt tính chống oxy hóa IC50= 67.59±0.16 (g/mL
3. Sản phẩm được bảo quản tại nhiệt độ phòng trong 3 tháng cho kết quả các chỉ tiêu về độ ẩm, vi sinh vật tổng số và bào tử nấm men nấm mốc trong sản phẩm trà túi lọc đảm bảo các yêu cầu theo TCVN 7975:2008.


