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Bột rau má sấy lạnh
Lá tre sấy lạnh

Trà lá TRE 
• Nước trà có màu xanh nhạt
• Nước trà có pH 7.5
• Sau khi pha nước sôi
 Lá vẫn màu xanh

“Kiềm hóa nhẹ” thực vật trước khi sấy lạnh

• Ngâm thực vật với dung dịch muối kiềm nhẹ (pH 7.5)

• Gia nhiệt 100 độ C trong 1 phút

• Để ráo Sấy lạnh Băm nhuyễn

1. Vấn đề - Giải pháp –Kết quả

Màu xanh (Diệp lục tố trong lá = chỉ thị pH kiềm)



2. Quy trình công nghệ sản xuất

Nguyên liệu

• Lá tre gai (85%)

• Lá dứa (10%)

• Cỏ ngọt (5%)

Xử lý

• Rửa sạch

• Kiềm hóa nhẹ

• Sấy lạnh

• Cắt nhuyễn

Thành phẩm

• Trà túi lọc (2g)

• Hộp 30 túi



2. Quy trình công nghệ sản xuất

Nguyên liệu

Tên gọi : 

Tre gai/gai rừng/vườn/lộc ngộc/nghệ

Tên khoa học: 

Bambusa vulgaris vulgaris

Thuộc họ Lúa – Poaceae

Dài trung bình 15-25 cm

Rộng trung bình 2-4 cm
Lá hẹp





2. Quy trình công nghệ sản xuất

Máy rửa rau củ
băng tải sục khí (145 triệu đ)

Kệ để ráo & 
Máy sấy lạnh rau củ

(150 ký thực vật)
(195 triệu đ) Máy đóng trà túi lọc

(115 triệu đ)

Máy băm nhuyễn
thảo dược (4,3 triệu đ)

Nồi nấu gia nhiệt có cánh khuấy
(400 lít – 48 triệu đ)

Thiết bị



Trà lá TRE

300,000 VNĐ/ 30 gói / 30 ngày

 10,000 VNĐ / 1 lần

160,000 đ/ 20 gói
 8,000 đ / 1 lần

100 gram / 80,000 đ
Pha 10 gram / lần 8,000 đ / lần

3. Xác định giá sản phẩm



Nước Diệp lục

$4 (100,000 VNĐ)/ chai / 1 lần

Trà lá TRE

$12 (300,000 VNĐ)/ 30 gói / 30 ngày
 10,000 VNĐ / 1 lần

3. Xác định giá sản phẩm



4. Cơ sở khoa học

a) Quá trình phân hủy diệp lục tố (tự nhiên) theo thời gian

b) Phân hủy diệp lục tố do pH acid

c) pH của một số dịch chiết thực vật

d) Thành phần dinh dưỡng của lá tre

e) Dược tính của lá tre (Y học cổ truyền và Y học hiện đại)

f) Phản hồi của khách hàng dùng sản phẩm TRÀ LÁ TRE



36 h 42 h 48 h 54 h 60 h 66 h

Chlorophyll breaks down over the time



• Sự phân hủy chất diệp lục được bắt đầu bằng một loại enzyme chiết

xuất magiê (Mg) từ chất diệp lục do gen Stay Green (SGR), mã hóa cho

enzyme Mg-dechelatase.

• SGR có thể chiết xuất magiê từ phức hợp sử dụng ánh sáng của chất

diệp lục, do đó dẫn đến sự phân hủy của nó. Tuy nhiên, rất ít thông tin

được biết về cơ chế này

NGUỒN: SHIMODA Y VÀ CỘNG SỰ, TẾ BÀO THỰC VẬT, THÁNG 9. 7, 2016
https://www.origo.hu/tudomany/20161026-igy-mukodik-az-oszi-szinek-genje.html

https://www.origo.hu/tudomany/20161026-igy-mukodik-az-oszi-szinek-genje.html
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Figure 3aHình 3a:

- Chất diệp lục bị suy giảm màu xanh với pH axit, nó vẫn có màu xanh với độ pH kiềm.

- pH 2-5 chất diệp lục chuyển từ xanh lục sang xanh ôliu (lục vàng)

- pH 6-13 màu của diệp lục ổn định xanh.

* Sự suy giảm màu sắc của chất diệp lục bởi pH axit xảy ra do sự chuyển đổi chất diệp lục

thành pheophytin. pH axit có thể loại bỏ các ion magiê (Mg2+) hiện diện ở trung tâm

của vòng porphyrin và nó được thay thế bằng ion hydro để tạo thành pheophytin.

Anting Wulandari et al 2020 
IOP Conf. Ser.: Earth Environ. 

Sci. 460 012034
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Tên thường gọi Tên khoa học pH

Xoài Magnifera indica 5.60

Tre Bambosa bambosa 5.80

Cọ dầu Elais guinensis 5.60

Ổi Psidium guajava 5.45

Cam Citrius sinesis 6.1

Mía Saccharum officinarum L. 5.72

pH của một số các dịch chiết thực vật



Chiết xuất từ lá Bambusa Vulgaris có thể hòa tan trong nước nóng bao gồm
các hợp chất phenolic như:

(1) Flavonoid (Quercetin) : nhạy cảm nhiệt độ cao và pH acid

(2) Lignan: : nhạy cảm nhiệt độ cao và pH acid

(3) Phenolic acid: nhạy cảm với pH kiềm

Màu xanh (Diệp lục tố trong lá = chỉ thị pH kiềm)



Target Phenolic Compounds
Gallic acid equivalents
Raw material

Nhiệt độ càng cao

thì hiệu suất chiết tăng cao

Antioxidants 2022, 11(11), 2231; https://doi.org/10.3390/antiox11112231

Ngâm nóng

Chưng cất

Nước nóng với áp suất cao

https://doi.org/10.3390/antiox11112231








Y học cổ truyền: 
Lá tre có vị đắng, tính mát, có tác dụng giải nhiệt, hạ sốt,
giảm nôn, thanh âm, tiêu đờm, cầm huyết, dùng trong
chữa trị cảm sốt, cảm nắng, cảm ho, sốt cao, phiền nhiệt
viêm nhiễm đường hô hấp.

Nước tre non có vị đắng, hơi ngọt, tính mát; có tác dụng
thanh nhiệt, tiêu khát, trừ đờm. Chữa trị sốt cao phiền
nhiệt, kinh phong ứ đờm, trúng phong cấm khẩu



Y học hiện đại: 
Chiết xuất flavonoid có trong lá tre có tác dụng chống oxy 
hóa ngăn chặn các tế bào khỏi bị tổn thương, giảm stress. 
Những chất chống oxy hóa chiết xuất từ lá tre hứa hẹn sẽ 
được ứng dụng trong thực tế nhằm phát triển các sản 
phẩm chức năng chiết xuất từ lá tre.

Các thành phần polysaccharid hòa tan trong nước (NP) có 
khả năng ức chế sinh trưởng của các vi khuẩn như E.Coli, 
S. aureus và B. subtilis khi nồng độ NP nằm trong khoảng 
0,5 - 50 mg / mL. 



• Lá tre chứa một số enzyme và chất chống viêm, giúp hỗ trợ

quá trình trị liệu cho các bệnh lý như viêm khớp, viêm

đường tiết niệu và các bệnh tim mạch.

• Lá tre chứa nhiều chất khoáng như selenium, silic, 

magnesium, kalium, calcium… là các chất bù lại sự mất 

nước và muối khoáng do ra nhiều mồ hôi.

• Các chất xơ hòa tan giúp tiêu hóa tốt (nhuận trường)



Các phản hồi tích cực

của khách hàng về trà lá tre



5. Tiềm năng thị trường

• Việt Nam đa dạng các giống tre theo vùng địa lý

 Khả năng sử dụng nhiều giống tre

 Lá tre là phế phẩm của ngành trồng tre lấy thân, măng

• Trà lá tre còn mới lạ với thị trường (ít đối thủ)

 Công nghệ mới giúp bảo tồn các chất dinh dưỡng

 Phối trộn các thảo dược tạo vị và hương thơm ngon

 Giá rẻ nếu sản xuất công nghiệp số lượng lớn



6. Hướng hợp tác và phát triển

1. Chuyển giao công nghệ

2. Cho thuê công nghệ

3. Đối tác (Nhà đầu tư)

4. Đại lý phân phối sản phẩm



Thông tin liên lạc

Công ty TNHH MTV SẮC MỘC TINH

227/25 B Nguyễn Trọng Tuyển, p.8, q.Phú Nhuận, Tp.HCM
Email: sacmoctinh@gmail.com

Điện thoại: 0966.88.99.36 (Thầy Thành)
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