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Abstract: A herbal lozenge intended for cough relief was successfully formulated from ginger 

(Zingiber officinale Roscoe) and Indian borage (Plectranthus amboinicus (Lour.) Spreng.), followed 

by a comprehensive evaluation of its sensory, physicochemical, and safety characteristics. Among the 

investigated formulations, formulation B was identified as the optimal composition. For a batch of 50 

lozenges, this formulation contained 80 g maltose, 120 g sucrose, ginger juice equivalent to 50.0 g of 

fresh ginger rhizome, P. amboinicus extract equivalent to 120 g of fresh leaves, and kumquat (Citrus 

japonica) juice equivalent to 50 g of fresh fruits. The lozenges prepared according to Formulation B 

exhibited a uniform shape, smooth surface, natural yellow coloration, characteristic herbal aroma, 

and a balanced taste profile combining sweetness, pungency, and mild acidity. Physicochemical 

parameters, including average weight, melting temperature, disintegration time, moisture content, 

hygroscopicity, and pH of the reconstituted solution, were within acceptable limits, indicating 

favorable stability and storage properties. Safety assessment demonstrated that heavy metal contents 

and microbiological quality complied with current regulatory requirements, confirming the safety of 

the developed product. These findings suggest that the formulated herbal lozenge has considerable 

potential as a natural cough-relief preparation and provides a scientific basis for further development 

of herbal oral dosage forms derived from medicinal plants. 

Keywords: Physicochemical properties; Sensory evaluation; Zingiber officinale; Plectranthus 

amboinicus; Herbal lozenge. 

 

1. Đặt vấn đề 

Ho là một trong những triệu chứng phổ biến 

nhất của các bệnh lý đường hô hấp và là nguyên 

nhân thường gặp khiến người bệnh tìm đến các cơ 

sở y tế. Bên cạnh các thuốc điều trị triệu chứng, 

nhu cầu sử dụng các chế phẩm có nguồn gốc dược 

liệu ngày càng gia tăng nhờ ưu điểm về tính an 

toàn, khả năng sử dụng lâu dài và phù hợp với xu 

hướng chăm sóc sức khỏe từ thiên nhiên. Trong 

đó, viên ngậm là dạng bào chế được sử dụng rộng 

rãi nhằm hỗ trợ làm dịu niêm mạc họng, giảm cảm 

giác kích ứng và kéo dài thời gian lưu giữ các hoạt 

chất tại khoang miệng và vùng hầu họng. So với 

các dạng bào chế truyền thống như thuốc sắc, trà 

hoặc siro, viên ngậm có ưu điểm về tính tiện dụng, 

dễ bảo quản, dễ sử dụng và thuận lợi trong việc 

kiểm soát chất lượng sản phẩm. 

Trong y học cổ truyền, nhiều dược liệu đã 

được sử dụng để hỗ trợ điều trị các tình trạng ho. 

Gừng và húng chanh là hai dược liệu nổi bật 

thường được sử dụng nhờ đặc tính làm ấm, giảm 

đờm và cải thiện các triệu chứng hô hấp. Gừng 

(Zingiber officinale), thuộc họ Zingiberaceae, là 

dược liệu quen thuộc tại Đông Nam Á, được sử 

dụng truyền thống trong điều trị ho, cảm lạnh, rối 

loạn tiêu hóa, buồn nôn và đau nhức. (Harun & 

Mohamad, 2022). Húng chanh (Plecthranthus 

amboinicus Lour.), thuộc họ Lamiaceae, là loài 

thực vật mọc phổ biến ở vùng nhiệt đới và được 

sử dụng rộng rãi trong y học dân gian để giảm 

cảm lạnh, ho, hen suyễn và các rối loạn hô hấp. 

Nghiên cứu của Jena và cộng sự (2023) cho thấy 
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dịch chiết lá húng chanh có tác dụng trong điều trị 

các rối loạn như ho, sốt, cảm lạnh, hen suyễn, táo 

bón, đau đầu và các bệnh về da.  

Mặc dù tiềm năng dược lý của gừng và húng 

chanh trong hỗ trợ điều trị ho đã được ghi nhận và 

trên thị trường hiện đã có một số chế phẩm viên 

ngậm chứa gừng hoặc húng chanh, các nghiên 

cứu về bào chế viên ngậm phối hợp đồng thời hai 

dược liệu này vẫn còn rất hạn chế. Việc kết hợp 

gừng và húng chanh trong cùng một chế phẩm 

được kỳ vọng có thể phát huy ưu điểm của cả hai 

dược liệu, góp phần nâng cao hiệu quả hỗ trợ 

giảm ho và cải thiện các triệu chứng đường hô 

hấp. Trên cơ sở đó, nghiên cứu được thực hiện 

nhằm xây dựng công thức viên ngậm hỗ trợ giảm 

ho chứa Gừng (Zingiber officinale) và Húng 

chanh (Plectranthus amboinicus L.), đồng thời 

đánh giá các chỉ tiêu cảm quan, lý – hóa và tính 

an toàn để lựa chọn công thức tối ưu, làm cơ sở 

cho việc phát triển sản phẩm hỗ trợ giảm ho có 

nguồn gốc dược liệu.  

2. Tổng quan nghiên cứu 

Trong những năm gần đây, xu hướng phát 

triển các chế phẩm thảo dược hỗ trợ điều trị các 

bệnh lý đường hô hấp ngày càng được quan tâm. 

Nhiều nghiên cứu tập trung vào việc chuẩn hóa 

nguồn nguyên liệu, tối ưu quy trình chiết xuất, 

bào chế và đánh giá hiệu quả của các dược liệu 

truyền thống nhằm tạo ra các dạng bào chế tiện 

dụng, an toàn như viên ngậm, siro và các chế 

phẩm dùng tại chỗ để hỗ trợ giảm ho, giảm đau 

rát họng và cải thiện các triệu chứng viêm đường 

hô hấp (Wu và cộng sự, 2024). Viên ngậm là dạng 

bào chế được đánh giá cao nhờ tính thuận tiện và 

khả năng phát huy tác dụng tại chỗ. Tuy nhiên, số 

lượng nghiên cứu về phát triển viên ngậm thảo 

dược vẫn còn hạn chế, đặc biệt là các nghiên cứu 

tối ưu hóa công thức và đánh giá đồng thời các 

đặc tính cảm quan, lý hóa và an toàn của sản 

phẩm. 

Một số nghiên cứu gần đây đã tập trung phát 

triển viên ngậm từ dược liệu với các hệ tá dược và 

quy trình bào chế khác nhau. Nguyễn Đức Hạnh 

và cộng sự đã tiến hành nghiên cứu bào chế viên 

ngậm cứng chứa cao Thường xuân. Nghiên cứu 

đã khảo sát một số yếu tố ảnh hưởng đến tính chất 

viên ngậm cứng, đánh giá mối liên quan nhân quả 

và tối ưu hóa công thức, thông số quy trình điều 

chế viên ngậm cứng chứa cao Thường xuân. Công 

thức viên ngậm cứng chứa cao Thường xuân tối 

ưu được xây dựng gồm 35 mg cao khô thường 

xuân, 1750 mg isomalt, 1067 mg lactose, 148 mg 

sucrose và được điều chế với nhiệt độ kết thúc gia 

nhiệt là 155 ºC (Trang và cộng sự, 2024). Kumar 

và cộng sự đã tiến hành nghiên cứu bào chế viên 

ngậm thảo dược lá Vasaka. Viên ngậm được bào 

chế bằng kỹ thuật đúc kết hợp nhiều tá dược khác 

nhau, bao gồm gelatin, dextrose, sorbitol và mật 

ong. Dextrose được hòa tan trong một lượng nhỏ 

nước và đun nóng đến 110°C cho đến khi 

dextrose tan hoàn toàn tạo thành siro trong suốt, 

sánh mịn. Sau đó, đun nóng đến 160°C cho đến 

khi màu chuyển sang vàng óng. Nhiệt độ được hạ 

xuống 90°C và thêm dịch chiết dược liệu, polyme 

và các thành phần khác và tiến hành đổ khuôn 

(Kumar và cộng sự, 2025). Vidya và cộng sự đã 

nghiên cứu bào chế viên ngậm cứng từ thảo dược. 

Kỹ thuật nấu chảy và tạo hình được sử dụng để 

điều chế viên ngậm. Nghiên cứu sử dngj các 

nguyên liệu bao gồm mật ong, gừng, chiết xuất 

bạc hà, đinh hương, dịch ép gừng, nước cốt chanh. 

Trộn đều các nguyên liệu trong một cốc thủy tinh. 

Đun hỗn hợp trên lửa vừa, khuấy liên tục cho đến 

khi đường tan hết. Khi đường đã tan hết, tăng 

nhiệt độ lên mức trung bình-cao và đun sôi hỗn 

hợp trong 10-15 phút hoặc cho đến khi đạt nhiệt 

độ 300°F (150°C). Nhấc hỗn hợp ra khỏi bếp và 

để hỗn hợp nguội trong vài phút. Đổ hỗn hợp vào 

khuôn và để nguội và đông lại trong 30-45 phút. 

Lăn viên ngậm trong đường bột cho đến khi 

chúng được phủ đều khắp các mặt (Vidya và cộng 

sự, 2023). 

Gừng và húng chanh là hai dược liệu được sử 

dụng phổ biến để hỗ trợ điều trị ho và các bệnh lý 

đường hô hấp. Nhiều nghiên cứu khảo sát thành 

phần hóa học và tác dụng dược lý của gừng và 

húng chanh đã được tiến hành. Gừng chứa các 

hợp chất phenolic đặc trưng như gingerol, 

shogaol và zingerone, được chứng minh có tác 

dụng kháng viêm, giảm đau, chống oxy hóa và 

kháng khuẩn (Dugasani và cộng sự, 2010; 

Pázmándi và cộng sự, 2024). Các hoạt chất này 

giúp giảm kích ứng niêm mạc họng và giảm phản 

xạ ho, đồng thời hỗ trợ ức chế sự phát triển của 

một số vi khuẩn gây nhiễm trùng hô hấp. (López 

và cộng sự, 2017). Húng chanh (tần dày lá) được 

sử dụng rộng rãi trong dân gian để trị ho và viêm 

họng nhờ hàm lượng cao các hợp chất tinh dầu 
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như carvacrol, thymol và eugenol. Các nghiên 

cứu cho thấy carvacrol và thymol có tác dụng 

kháng khuẩn, kháng virus và kháng viêm mạnh, 

đặc biệt với các vi khuẩn đường hô hấp như S. 

aureus và E. coli (Silva và cộng sự, 2020; Swamy 

và cộng sự, 2017). Thymol – thành phần chính 

trong húng chanh – có tác dụng ức chế vi khuẩn 

và vi nấm, đồng thời làm giảm stress oxy hóa và 

giảm sưng đỏ niêm mạc (Trang và cộng sự, 2024). 

Tinh dầu húng chanh còn có tác dụng giãn cơ trơn 

nhẹ, hỗ trợ giảm khó thở và giảm co thắt đường 

thở. Những đặc tính này cho thấy húng chanh là 

nguồn dược liệu tiềm năng để bào chế các sản 

phẩm hỗ trợ điều trị viêm hô hấp trên (Trang và 

cộng sự, 2024).  

Mặc dù đã có nhiều nghiên cứu về hoạt tính 

sinh học của gừng và húng chanh cũng như một 

số nghiên cứu phát triển viên ngậm từ các dược 

liệu khác, các nghiên cứu về viên ngậm phối hợp 

đồng thời gừng và húng chanh vẫn còn rất ít. Đặc 

biệt, chưa có nhiều nghiên cứu đánh giá ảnh 

hưởng của tỷ lệ tá dược đường đến đặc tính cảm 

quan, đặc tính lý hóa và tính an toàn của viên 

ngậm chứa đồng thời hai dược liệu này. Do đó, 

việc phát triển công thức viên ngậm phối hợp 

gừng và húng chanh, đồng thời đánh giá toàn diện 

các chỉ tiêu cảm quan, lý hóa và an toàn, sẽ góp 

phần bổ sung cơ sở khoa học cho việc phát triển 

các chế phẩm viên ngậm có nguồn gốc dược liệu 

và tạo tiền đề cho các nghiên cứu tiếp theo về hoạt 

tính sinh học cũng như khả năng ứng dụng của 

sản phẩm. 

3. Phương pháp nghiên cứu 

3.1. Nguyên liệu  

Gừng, húng chanh, trái tắc (Hoài Đức, Hà 

Nội), mật ong (Honeyland, Việt Nam, đạt TCVN 

5267:1990), sucrose, maltose, lactose (Xilong 

Chemical Co., Trung Quốc). 

3.2. Thiết bị và máy móc 

Các thiết bị sử dụng trong nghiên cứu bao gồm 

các thiết bị cơ bản của Viện Y - Dược – Trường 

Đại học Thành Đô: cân phân tích (FA2204B, 

Trung Quốc), thước cặp điện tử (500-196-30, 

Mitutoyo, Nhật Bản), máy thử độ hoà tan (BJ-2, 

Trung Quốc), tủ sấy đối lưu (DHG-9140A, Trung 

Quốc), cân sấy ẩm (MB25, Ohaus, Mỹ), máy đo 

pH để bàn (HI2210-02, Hanna Instruments, 

Romania), máy khuấy từ gia nhiệt (US152, Trung 

Quốc) và một số thiết bị thông dụng trong phòng 

thí nghiệm. 

3.3. Chế tạo viên ngậm hỗ trợ giảm ho chứa 

gừng và húng chanh 

Nghiên cứu được thiết kế theo hướng phát 

triển công thức: năm công thức viên ngậm (A–E) 

được xây dựng trên cùng thành phần dược liệu 

gồm dịch ép gừng, dịch chiết húng chanh, dịch ép 

tắc; chỉ thay đổi tỷ lệ sucrose và maltose nhằm 

khảo sát ảnh hưởng của hệ tá dược đường đến đặc 

tính cảm quan, đặc tính lý hóa và độ ổn định của 

sản phẩm. Hàm lượng các thành phần sử dụng 

trong công thức viên ngậm được trình bày trong 

bảng 1. Quy trình bào chế viên ngậm thảo dược 

chứa gừng và húng chanh được trình bày tại hình 

1, bao gồm các bước sau: 

Bước 1. Chuẩn bị dịch ép gừng, dịch ép tắc và 

dịch chiết húng chanh 

Gừng tươi được rửa sạch, gọt vỏ, xay nhuyễn 

và ép lấy dịch. Dịch ép được được lọc qua vải lọc 

mịn để thu dịch trong. Tắc được rửa sạch, để khô, 

vắt lấy dịch và cô cách thủy trong 2-4 giờ. Lá 

húng chanh tươi được rửa sạch, cắt nhỏ và trộn 

với mật ong theo tỷ lệ 10:1 (w/v), sau đó đưa hỗn 

hợp vào bình kín, đun cách thuỷ ở 60°C trong 2–

4 giờ, khuấy nhẹ. Hỗn hợp được lọc và cô ở 60°C 

trong 2–4 giờ. 

Bước 2. Chuẩn bị siro nền 

Sucrose và maltose được cân theo thành phần 

từng công thức (bảng 1), phối hợp với dịch ép 

gừng và gia nhiệt từ từ đến 149–154°C. Ở khoảng 

nhiệt độ này, hệ đường đạt trạng thái “hard 

crack”, tá dược chảy hoàn toàn, nước đã bay hơi 

hết, đường chuyển sang màu cánh gián và có thể 

kéo sợi thủy tinh giòn khi cho đột ngột vào nước 

lạnh. Trong quá trình đun, hỗn hợp được khuấy 

nhẹ và liên tục để tránh cháy khét, đồng thời kiểm 

soát nhiệt độ bằng nhiệt kế chuyên dụng. Sau khi 

đạt trạng thái yêu cầu, giảm nhiệt độ xuống 

khoảng 110–115°C. 

Bước 3. Phối hợp dược liệu 

Dịch chiết húng chanh cô đặc (tương đương 

120 g lá húng chanh tươi) và dịch ép tắc cô đặc 

(tương đương 50 g quả tắc tươi) lần lượt được 

thêm vào hỗn hợp siro; khuấy đều liên tục trong 

1–2 phút theo một chiều để tán đồng đều các 

thành phần hoạt chất. 

Bước 4. Tạo hình viên  

Hỗn hợp sau khi phối hợp được rót nhanh vào 

khuôn silicon. Trong quá trình rót, hỗn hợp cần 
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được thao tác liên tục để tránh đông keo sớm. Hỗn 

hợp trong khuôn được làm nguội trong tủ làm mát 

30–35 phút cho đến khi đông rắn hoàn toàn. 

Bước 5. Hoàn thiện sản phẩm  

Viên ngậm sau khi đông cứng được tháo khỏi 

khuôn, kiểm tra cảm quan ban đầu, cân khối 

lượng, đóng gói trong bao bì kín và bảo quản ở 

điều kiện khô ráo.

Bảng 1. Thành phần trong mỗi lô sản xuất 

Công 

thức (CT) 

Khối lượng thành phần trong mỗi lô 

Maltose 

(g) 

Sucrose 

(g) 

Dịch ép 

gừng 

Dịch chiết 

húng chanh 

Dịch ép 

tắc 

A 60 140 

Tương 

đương 50,0 g 

gừng tươi 

Tương đương 

120 g lá húng 

chanh tươi 

Tương đương 

50 g quả tắc 

tươi 

B 80 120 

C 100 100 

D 120 80 

E 140 60 

Nguồn: Nhóm tác giả tổng hợp 

Hình 1. Quy trình chế tạo viên ngậm thảo dược chứa gừng và húng chanh 

3.4. Đánh giá đặc tính của viên ngậm 

 Mỗi công thức được bào chế độc lập 3 lô. 05 

viên được lựa chọn ngẫu nhiên để đánh giá từng 

chỉ tiêu chất lượng. Các giá trị trung bình của 3 lô 

được sử dụng để phân tích thống kê và so sánh 

giữa các công thức 

3.4.1. Phương pháp đánh giá các chỉ tiêu cảm 

quan 

Đánh giá cảm quan của viên ngậm được thực 

hiện thông qua quan sát, đo đạc và thu thập phản 

hồi người dùng theo các chỉ tiêu cụ thể sau: 

Bề mặt viên: Sau khi viên ngậm đông cứng 

hoàn toàn, bề mặt viên được quan sát và ghi nhận 

tại các mốc thời gian 24, 48 và 72 giờ. Các hiện 

tượng được kiểm tra bao gồm: nứt bề mặt, dính 

bề mặt, tách lớp giữa dịch chiết và khối nền kẹo 

và sự xuất hiện tinh thể đường hoặc mật ong trên 

bề mặt. Kết quả được mô tả định tính và ghi nhận 

tại các thời điểm quan sát. 

Hình dạng và kích thước viên: Mỗi viên được 

kiểm tra hình dạng và đo chiều cao bằng thước 

cặp điện tử (độ chính xác 0,01 mm) để đánh giá 

độ đồng nhất của quy trình bào chế. 

Màu sắc: Màu sắc của viên ngậm được quan 

sát dưới ánh sáng trắng. Đánh giá sự đồng đều 

màu giữa các viên, hiện tượng phai màu hoặc xuất 

hiện đốm khác màu. Kết quả được mô tả định tính 

và ghi nhận theo từng lô nhỏ bào chế. 
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Mùi và vị: Mùi và vị được đánh giá trên 50 

người trưởng thành khỏe mạnh (18–60 tuổi) tham 

gia trên cơ sở tự nguyện. Người tham gia không 

mắc bệnh lý đường hô hấp cấp tính, không có tiền 

sử dị ứng với các thành phần của sản phẩm và 

không sử dụng thực phẩm hoặc đồ uống có mùi 

vị mạnh trong vòng 30 phút trước khi đánh giá. 

Các mẫu được mã hóa ngẫu nhiên và đánh giá độc 

lập theo thang Likert 7 đối với bốn tiêu chí gồm: 

cường độ mùi hương, độ ngọt, độ cay và mức độ 

dễ chịu tổng thể. 

3.4.2. Phương pháp đánh giá các chỉ tiêu lý hoá 

Các tính chất vật lý – hóa học của viên ngậm 

được khảo sát nhằm đánh giá hiệu quả sử dụng, 

tính đồng nhất và đặc điểm kỹ thuật của sản phẩm. 

Thí nghiệm được tiến hành trong điều kiện phòng 

kín có kiểm soát, với các chỉ tiêu, cụ thể như sau: 

Khối lượng và độ đồng đều khối lượng: Mỗi 

viên ngậm được cân chính xác bằng cân phân tích 

(độ chính xác 0,1 mg). Kết quả được ghi nhận cho 

từng viên và tính toán giá trị trung bình, độ lệch 

chuẩn, nhằm đánh giá sự đồng đều của lô bào chế. 

Thời gian hòa tan: Thời gian hòa tan của viên 

ngậm được xác định bằng thiết bị thử độ hòa tan 

kiểu cánh khuấy, sử dụng 900 mL dung dịch đệm 

mô phỏng nước bọt pH 6,4 ± 0,1, nhiệt độ 37,0 ± 

0,5 °C và tốc độ khuấy 25 vòng/phút. Thời gian 

hòa tan của viên được ghi nhận là thời điểm viên 

ngậm hòa tan hoàn toàn, không còn quan sát thấy 

cặn hoặc mảnh viên bằng mắt thường. 

Độ ẩm: Mỗi mẫu viên ngậm được sấy trong 

cân sấy ẩm nhiệt độ ổn định 105 °C đến khối 

lượng không đổi. Hàm ẩm (%) được tính từ chênh 

lệch khối lượng trước và sau khi sấy. 

Tỷ lệ hút ẩm: Cân chính xác khoảng 9 g mẫu 

viên ngậm (a). Đặt mẫu trong môi trường có điều 

kiện nhiệt độ 30-35 ºC, độ ẩm RH 70-75%. Sau 

48 giờ, cân khối lượng của mẫu viên ngậm đã hút 

ẩm (b). Tỷ lệ hút ẩm theo thời gian (T) được tính 

theo công thức: 

.100%
b a

T
a

−
=  

pH dung dịch sau hòa tan: Viên ngậm được 

hòa tan trong cốc chứa 100 mL nước cất ở 37 °C, 

khuấy nhẹ đến khi hòa tan hoàn toàn. pH dung 

dịch được đo bằng máy đo pH để bàn với điện cực 

thủy tinh chuyên dụng.  

 Công thức tối ưu được lựa chọn dựa trên kết 

quả tổng hợp của các chỉ tiêu cảm quan và lý hóa. 

Công thức được xem là phù hợp khi có bề mặt 

đồng nhất, không nứt hoặc tách lớp, đạt điểm cảm 

quan cao, có độ đồng đều khối lượng tốt, độ ẩm 

và tỷ lệ hút ẩm thấp, thời gian hòa tan phù hợp với 

dạng viên ngậm và pH nằm trong khoảng thích 

hợp đối với niêm mạc khoang miệng. Công thức 

được lựa chọn sẽ tiếp tục được đánh giá tính an 

toàn hóa học và vi sinh. 

3.4.3. Phương pháp xác định tính an toàn của 

viên ngậm 

Tính an toàn của công thức viên ngậm tối ưu 

được đánh giá thông qua hai nhóm chỉ tiêu gồm 

an toàn hóa học và an toàn vi sinh. 

Hàm lượng các kim loại nặng gồm asen (As), 

cadimi (Cd), chì (Pb) và thủy ngân (Hg) được xác 

định bằng phương pháp phổ khối plasma cảm ứng 

(ICP-MS) theo TCVN 10912:2015. Kết quả được 

đối chiếu với giới hạn tối đa cho phép theo quy 

định hiện hành. 

Chất lượng vi sinh được đánh giá bằng phương 

pháp nuôi cấy chọn lọc nhằm xác định sự hiện 

diện của Escherichia coli, Salmonella spp. và 

Staphylococcus aureus theo TCVN 7924-2:2008, 

TCVN 10780-1:2017 và AOAC 975.55. 

3.5. Phương pháp xử lý thống kê 

 Số liệu thí nghiệm được xử lý bằng phần 

mềm Microsoft Excel 2024. Kết quả được biểu 

diễn dưới dạng giá trị trung bình ± độ lệch chuẩn 

(Mean ± SD). 

 Phân tích thống kê được thực hiện bằng phần 

mềm IBM SPSS Statistics 26.0. Sự khác biệt giữa 

các công thức được đánh giá bằng One-way 

ANOVA, kết hợp với phép thử hậu nghiệm Tukey 

HSD. Giá trị p < 0,05 được coi là có ý nghĩa thống 

kê.  

4. Kết quả nghiên cứu 

4.1. Phát triển công thức viên ngậm thảo dược 

chứa gừng và húng chanh 

Năm công thức viên ngậm (A–E) được xây 

dựng trên cùng thành phần dược liệu, chỉ thay 

đổi tỷ lệ sucrose và maltose nhằm khảo sát ảnh 

hưởng của hệ tá dược đường đến đặc tính cảm 

quan và lý hóa của sản phẩm. 

Hình 2 trình bày hình ảnh các viên ngậm sau 

khi hoàn thiện. Quan sát sơ bộ cho thấy các công 

thức đều tạo được viên có hình khối đồng đều, tuy 

nhiên màu sắc, độ bóng bề mặt và mức độ đồng 

nhất giữa các viên có sự khác biệt tùy theo tỷ lệ 

sucrose và maltose.
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Hình 2. Sản phẩm viên ngậm chứa gừng và húng chanh theo các công thức A–E 

   CT A CT B CT C 

  
 CT D CT E 

4.2. Đánh giá chỉ tiêu cảm quan của viên ngậm 

chứa gừng và húng chanh 

Kết quả đánh giá chỉ tiêu cảm quan của năm 

công thức viên ngậm được trình bày trong bảng 2 

và bảng 3. Trong đó, bảng 2 trình bày các đặc 

điểm hình thái được đánh giá bằng quan sát trực 

tiếp và đo kích thước viên, bảng 3 thể hiện kết quả 

đánh giá cảm quan của 50 tình nguyện viên đối 

với mùi hương, vị và mức độ dễ chịu tổng thể theo 

thang Likert 7. 

Viên ngậm được bào chế với các công thức A-

E đều thể hiện hình dạng ổn định, bề mặt tương 

đối nhẵn và không xuất hiện hiện tượng nứt hoặc 

tách lớp sau 72 giờ bảo quản ở điều kiện nhiệt độ 

phòng (bảng 2). 

Tuy nhiên, sự thay đổi tỷ lệ sucrose và maltose 

ảnh hưởng đến một số đặc điểm hình thái của viên 

ngậm, đặc biệt là độ bóng và màu sắc. Các công 

thức A và B tạo được viên có bề mặt đồng nhất, 

nhẵn, độ bóng cao, trong khi công thức C có độ 

bóng trung bình. Ở các công thức D và E, bề mặt 

viên khô hơn, độ bóng giảm. Màu sắc của viên 

ngậm biến thiên từ cánh gián hơi tối (mẫu A) sang 

cánh gián hơi nhạt (mẫu D, E). 

Chiều cao viên dao động trong khoảng 11,97 

± 0,03 mm đến 11,99 ± 0,08 mm. Kết quả phân 

tích phương sai một yếu tố (One-way ANOVA) 

cho thấy không có sự khác biệt có ý nghĩa thống 

kê giữa các công thức (p > 0,05), chứng tỏ sự thay 

đổi tỷ lệ sucrose và maltose không ảnh hưởng đến 

khả năng tạo hình của viên ngậm trong điều kiện 

nghiên cứu.  

Bảng 2. Đặc điểm hình thái của viên ngậm chứa gừng và húng chanh 

Chỉ tiêu CT A CT B CT C CT D CT E 

Bề mặt và độ 

đồng nhất 

Đồng nhất, 

nhẵn, dính nhẹ 

Đồng nhất, 

nhẵn, không 

dính 

Đồng nhất, 

nhẵn, ít dính 

Đồng nhất, 

nhẵn, bề mặt 

hơi khô 

Đồng nhất, 

nhẵn, bề mặt 

khô 

Độ trong/độ bóng Cao Cao Trung bình Thấp Thấp 

Chiều cao (mm) 11,97 ± 0,03a 11,98 ± 0,06a 11,99 ± 0,08a 11,98 ± 0,04a 11,97 ± 0,08a 

Màu sắc 
Cánh gián 

hơi tối 

Cánh gián 

sáng 

Cánh gián tự 

nhiên 

Cánh gián 

nhạt 

Cánh gián 

nhạt 

* Giá trị được biểu diễn dưới dạng Mean ± SD (n = 15; 03 lô × 05 viên). Các giá trị mang cùng 

ký tự trong cùng một hàng không khác biệt có ý nghĩa thống kê (One-way ANOVA, p > 0,05). 

Nguồn: Kết quả nghiên cứu của nhóm tác giả 

Bảng 3. Điểm đánh giá cảm quan của viên ngậm thảo dược chứa gừng và húng chanh theo thang 

Likert 7 

Chỉ tiêu CT A CT B CT C CT D CT E 

Mùi hương 4,8 5,6 5,2 5,0 4,7 

Vị ngọt 5,0 5,5 5,3 5,0 6,0 

Vị cay 5,5 5,8 5,2 4,9 4,5 

Tổng thể dễ chịu 5,0 5,7 5,3 5,0 4,7 

* Điểm mùi và vị dùng thang Likert 1–7, trong đó 1 = rất yếu/kém, 7 = rất tốt/mạnh 

Nguồn: Kết quả nghiên cứu của nhóm tác giả 
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Đối với chỉ tiêu mùi và vị, các công thức đều 

thể hiện được mùi thơm đặc trưng, kết hợp với vị 

cay của gừng và vị chua nhẹ của tắc. Kết quả đánh 

giá cảm quan (độ chấp nhận của người sử dụng) 

trên 50 tình nguyện viên cho thấy công thức B 

được đánh giá cao về tổng thể nhờ sự cân bằng 

giữa vị ngọt, vị cay và hương thơm của dược liệu. 

Công thức A có vị cay nồng hơn, công thức C có 

kết quả tương đối gần với công thức B nhưng thấp 

hơn ở hầu hết các tiêu chí, trong khi các công thức 

D và E có xu hướng giảm mức độ chấp nhận cảm 

quan. 

Trên cơ sở đánh giá các chỉ tiêu cảm quan, 

công thức B cho thấy ưu thế nổi bật nhờ đạt điểm 

cảm quan tổng thể cao nhất, bề mặt đồng nhất và 

độ bóng cao. 

4.3. Chỉ tiêu lý hoá của viên ngậm chứa gừng và 

húng chanh 

Các chỉ tiêu lý hóa của viên ngậm được khảo 

sát nhằm đánh giá chất lượng, độ ổn định và khả 

năng sử dụng của sản phẩm (bảng 4). Các phép 

thử được thực hiện trong điều kiện phòng thí 

nghiệm có kiểm soát nhiệt độ (25 ± 1 °C) và độ 

ẩm tương đối (62–66%). 

Khối lượng trung bình của các công thức dao 

động từ 3,99 ± 0,06 g đến 4,09 ± 0,05 g. Công 

thức C có khối lượng trung bình lớn nhất (4,09 ± 

0,05 g), trong khi công thức E thấp nhất (3,99 ± 

0,06 g). Tuy nhiên, phân tích phương sai một yếu 

tố (One-way ANOVA) cho thấy không có sự khác 

biệt có ý nghĩa thống kê giữa các công thức (p > 

0,05), chứng tỏ sự thay đổi tỷ lệ sucrose và 

maltose không ảnh hưởng đáng kể đến khối lượng 

viên sau bào chế. Kết quả này phản ánh quy trình 

phối liệu, rót khuôn và tạo hình có tính đồng nhất 

và độ lặp lại tốt 

Thời gian hòa tan của viên ngậm tăng dần từ 

công thức A đến công thức E, dao động từ 5,79 ± 

0,39 phút đến 9,51 ± 0,48 phút. Kết quả phân tích 

phương sai một yếu tố cho thấy thời gian tan rã 

của các công thức có sự khác biệt có ý nghĩa thống 

kê (p < 0,05). Phân tích hậu nghiệm bằng phép 

kiểm Tukey HSD cho thấy công thức A có thời 

gian tan rã ngắn nhất (5,789 phút) và khác biệt có 

ý nghĩa thống kê so với các công thức còn lại. 

Công thức B và C, C và D, D và E không có sự 

khác biệt có ý nghĩa thống kê. Tuy nhiên, các cặp 

công thức không thuộc cùng một nhóm đồng nhất 

đều có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê về thời 

gian tan rã (p < 0,05). 

Độ ẩm của các công thức dao động từ 0,61 ± 

0,04% đến 1,13 ± 0,08%. Kết quả phân tích 

phương sai một yếu tố cho thấy có sự khác biệt có 

ý nghĩa thống kê về độ ẩm giữa các công thức (p 

< 0,05). Phân tích hậu nghiệm bằng phép kiểm 

Tukey HSD cho thấy công thức B có độ ẩm thấp 

nhất và khác biệt có ý nghĩa thống kê so với các 

công thức A, C, D và E. Trong khi đó, các công 

thức C, D và E không có sự khác biệt có ý nghĩa 

thống kê về độ ẩm. Công thức A có độ ẩm cao 

nhất (1,126%) và khác biệt có ý nghĩa thống kê so 

với các công thức còn lại. 

Khả năng hút ẩm của viên ngậm dao động từ 

4,39 ± 0,08% đến 5,84 ± 0,09%. Kết quả phân tích 

phương sai một yếu tố cho thấy tỷ lệ hút ẩm của 

các công thức có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê 

(p < 0,05). Phân tích hậu nghiệm bằng phép kiểm 

Tukey HSD cho thấy tất cả các công thức đều 

khác biệt có ý nghĩa thống kê với nhau về tỷ lệ hút 

ẩm. Tỷ lệ hút ẩm tăng theo thứ tự: B < C < D < E 

< A. 

Giá trị pH của dung dịch sau hòa tan dao động 

từ 6,12 ± 0,06 đến 6,19 ± 0,03. Phân tích thống kê 

cho thấy không có sự khác biệt có ý nghĩa thống 

kê giữa các công thức (p > 0,05). Khoảng pH thu 

được gần với pH sinh lý của nước bọt, cho thấy 

tất cả các công thức đều phù hợp để sử dụng trong 

khoang miệng.

Bảng 4. Các chỉ tiêu lý hoá của viên ngậm chứa gừng và húng chanh 

Chỉ tiêu CT A CT B CT C CT D CT E 

Khối lượng trung bình 

(g) 
4,03 ± 0,06a 4,04 ± 0,03a 4,09 ± 0,05a 4,06 ± 0,07a 3,99 ± 0,06a 

Thời gian tan rã (phút) 5,79 ± 0,39a 6,91 ± 0,37b 7,74 ± 0,34bc 8,60 ± 0,31cd 9,51 ± 0,48d 

Độ ẩm (%) 1,13 ± 0,08a 0,61 ± 0,04b 0,80 ± 0,09c 0,80 ± 0,06c 0,91 ± 0,05c 

Tỷ lệ hút ẩm (%) 5,84 ± 0,09a 4,39 ± 0,08b 4,78 ± 0,06c 5,03 ± 0,06d 5,43 ± 0,07e 
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Chỉ tiêu CT A CT B CT C CT D CT E 

pH dung dịch sau khi 

hòa tan 
6,14 ± 0,05a 6,17 ± 0,03a 6,15 ± 0,04a 6,12 ± 0,06a 6,19 ± 0,03a 

Giá trị được biểu diễn dưới dạng Mean ± SD (n = 15; 03 lô × 05 viên). Trong cùng một hàng, các 

giá trị mang ký tự khác nhau khác biệt có ý nghĩa thống kê theo phép phân tích phương sai một yếu tố 

(One-way ANOVA) kết hợp phép kiểm hậu nghiệm Tukey HSD (p < 0,05).

Nguồn: Kết quả nghiên cứu của nhóm tác giả 

4.4. Đánh giá tính an toàn của viên ngậm chứa 

gừng và húng chanh 

Sau khi tổng hợp kết quả đánh giá cảm quan 

và các đặc tính lý hóa, công thức B được lựa 

chọn là công thức tối ưu để tiếp tục đánh giá tính 

an toàn. Việc đánh giá được thực hiện thông qua 

phân tích hàm lượng kim loại nặng (As, Cd, Pb 

và Hg) và kiểm tra các chỉ tiêu vi sinh gồm 

Escherichia coli, Salmonella spp. và 

Staphylococcus aureus theo các tiêu chuẩn Việt 

Nam và phương pháp AOAC hiện hành. Kết 

quả được trình bày trong bảng 5. 

Kết quả phân tích không phát hiện asen (As), 

cadimi (Cd), chì (Pb) và thủy ngân (Hg) trong 

viên ngậm công thức B. Điều này cho thấy các 

nguyên liệu sử dụng có chất lượng phù hợp và 

quy trình bào chế được kiểm soát tốt, góp phần 

đảm bảo chế phẩm đáp ứng yêu cầu an toàn về 

hàm lượng kim loại nặng. 

Đối với các chỉ tiêu vi sinh, kết quả kiểm 

nghiệm cho thấy không phát hiện Escherichia 

coli, Salmonella spp. và Staphylococcus aureus 

trong mẫu viên ngậm, chứng tỏ quy trình chuẩn 

bị nguyên liệu, bào chế và bao gói đã kiểm soát 

tốt nguy cơ nhiễm vi sinh. 

Nhìn chung, công thức viên ngậm tối ưu 

không ghi nhận sự hiện diện của các kim loại 

nặng và vi sinh vật chỉ thị được khảo sát, đồng 

thời đáp ứng các yêu cầu về an toàn theo các tiêu 

chuẩn hiện hành. Kết quả này, kết hợp với các 

đặc tính cảm quan và lý hóa đã đánh giá ở các 

mục trước, cho thấy công thức B có tiềm năng 

tiếp tục được nghiên cứu ở các giai đoạn phát 

triển tiếp theo, bao gồm đánh giá độ ổn định dài 

hạn, hoạt tính sinh học và hiệu quả hỗ trợ giảm 

ho trên mô hình phù hợp.

Bảng 5. Kết quả đánh giá tính an toàn của viên ngậm chứa gừng và húng chanh 

Chỉ tiêu đánh giá Đơn vị 
Kết 

quả 

Ngưỡng an 

toàn 
Đánh giá 

Hàm lượng Arsen (As) mg/kg 

Không 

phát 

hiện 

1,0 

Đạt yêu cầu theo 

TCVN 10912:2015 

Hàm lượng Cadimi (Cd) mg/kg 0,3 

Hàm lượng Chì (Pb) mg/kg 1,0 

Hàm lượng Thuỷ ngân (Hg) mg/kg 0,1 

E. coli  CFU/g ≤ 103 
Đạt yêu cầu theo  

TCVN 7924-2:2008 

Salmonella spp. /25g 
Không phát 

hiện 

Đạt yêu cầu theo  

TCVN 10780-1:2017 

Staphylococcus aureus CFU/g ≤ 102 
Đạt yêu cầu theo  

AOAC 975.55 

Nguồn: Kết quả nghiên cứu của nhóm tác giả

5. Bàn luận 

Đánh giá chỉ tiêu cảm quan: Kết quả khảo sát 

cảm quan cho thấy việc phối hợp dịch chiết dược 

liệu tự nhiên cùng hệ tá dược đường với tỷ lệ khác 

nhau có ảnh hưởng trực tiếp đến thị hiếu người 

dùng. Sự đồng nhất về mặt hình thái và bề mặt 

trơn nhẵn của các công thức sau khi làm nguội 

cho thấy quy trình gia nhiệt và kỹ thuật đổ khuôn 

được kiểm soát phù hợp. 

Màu sắc của viên ngậm biến thiên từ cánh gián 

hơi tối (mẫu A) sang cánh gián hơi nhạt (mẫu D, 

E). Sự khác biệt này có thể liên qua tới phản ứng 

caramen hóa hệ đường và sự oxy hóa các hợp chất 

tự nhiên trong dịch ép gừng, tắc và húng chanh 
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dưới tác động của nhiệt độ (Woo và cộng sự, 

2015; Zhang và cộng sự, 2015). 

Các mẫu A và B được đánh giá có độ bóng 

cao, trong khi mẫu C có độ bóng trung bình và 

các mẫu D, E có độ bóng thấp. Sự khác biệt này 

phản ánh ảnh hưởng của tỷ lệ sucrose và maltose 

đến cấu trúc bề mặt của viên ngậm. Độ bóng cao 

ở các mẫu A và B cho thấy khối đường sau khi 

nấu tạo được cấu trúc đồng nhất, bề mặt nhẵn và 

khả năng phản xạ ánh sáng tốt. Ngược lại, khi 

tăng hàm lượng maltose ở các công thức C–E, độ 

bóng của viên giảm dần, đồng thời xuất hiện hiện 

tượng bề mặt hơi khô ở mẫu D và E. Điều này có 

thể liên quan đến sự thay đổi trạng thái vật lý của 

hệ đường, làm giảm độ nhẵn của bề mặt và khả 

năng phản xạ ánh sáng (Hartel và cộng sự, 2011; 

Ozel và cộng sự, 2024).  

Kết quả đánh giá cảm quan trên 50 tình nguyện 

viên cho thấy tỷ lệ sucrose và maltose ảnh hưởng 

đáng kể đến mức độ chấp nhận của sản phẩm. 

Điểm mùi hương dao động từ 4,7–5,6, trong khi 

điểm vị ngọt và vị cay lần lượt nằm trong khoảng 

5,0–6,0 và 4,5–5,8 điểm. Mẫu B đạt điểm cao 

nhất về mùi hương (5,6 điểm), vị cay (5,8 điểm) 

và mức độ dễ chịu tổng thể (5,7 điểm), cho thấy 

sự cân bằng tốt giữa hương thơm của dược liệu, 

vị cay của gừng và vị ngọt của nền đường. Ngược 

lại, mẫu E có điểm vị ngọt cao nhất (6,0 điểm) 

nhưng điểm vị cay và mức độ chấp nhận tổng thể 

thấp hơn, cho thấy cảm nhận vị ngọt quá nổi trội 

có thể làm giảm sự hài hòa của sản phẩm (Marcus, 

2019). Cảm giác cay ấm vừa phải của gừng, cùng 

vị ngọt dịu từ mật ong và hậu vị the nhẹ của húng 

chanh hài hòa nhận được đánh giá dễ chịu bởi 

nhóm tình nguyện viên. Kết quả này tương đồng 

với các báo cáo trước đây về sản phẩm viên ngậm 

chứa tinh dầu và dịch chiết thảo dược, vốn có khả 

năng tạo hương tự nhiên và dễ tan (Oberai và cộng 

sự, 2025). 

Đánh giá chỉ tiêu lý hoá: Các kết quả đánh giá 

lý – hoá cho thấy viên ngậm chứa gừng và húng 

chanh đạt độ ổn định cao, phù hợp với các tiêu 

chuẩn chung đối với dạng kẹo ngậm thảo dược. 

Khối lượng trung bình của các mẫu dao động từ 

3,99 ± 0,06 g đến 4,09 ± 0,05 g, tính đồng nhất 

trong quá trình bào chế. Sự chênh lệch khối lượng 

giữa các công thức không đáng kể, cho thấy việc 

thay đổi tỷ lệ tá dược không ảnh hưởng đáng kể 

đến khả năng định lượng và tạo hình của viên. Sự 

đồng đều kích thước (bảng 2) và khối lượng là yếu 

tố quan trọng trong việc đảm bảo hàm lượng hoạt 

chất đồng nhất và tốc độ hòa tan ổn định giữa các 

mẫu viên ngậm. Kết quả này tương đồng với các 

công bố trước đây về sản phẩm viên ngậm chứa 

dịch chiết thực vật, vốn yêu cầu kiểm soát khối 

lượng nghiêm ngặt về độ đồng đều khối lượng 

nhằm hạn chế sự sai lệch liều dùng (Datri và cộng 

sự, 2023) 

Thời gian tan rã của các mẫu tăng dần từ 5,79 

± 0,39 phút ở mẫu A lên 9,51 ± 0,48 phút ở mẫu 

E., phù hợp với đặc tính của viên ngậm dược liệu. 

Kết quả cho thấy sự thay đổi về tỷ lệ các thành 

phần trong hệ tá dược đường có ảnh hưởng đến 

quá trình hòa tan của viên ngậm. Các nghiên cứu 

về sản phẩm viên ngậm cho thấy việc thay đổi 

thành phần carbohydrate có thể làm thay đổi cấu 

trúc vật lý và đặc tính hòa tan của sản phẩm 

(Hartel và cộng sự, 2011). Xu hướng kéo dài thời 

gian tan rã khi thay đổi thành phần công thức 

trong nghiên cứu này cũng tương đồng với kết 

quả của Srinivasan và cộng sự (2016). Nhóm tác 

giả đã chứng minh việc tăng hàm lượng thành 

phần rắn hoặc dịch chiết dược liệu trong viên 

ngậm có thể làm gia tăng thời gian tan rã của sản 

phẩm (Marakanam Srinivasan và cộng sự, 2016).  

Độ ẩm tồn dư và tỷ lệ hút ẩm là những chỉ tiêu 

quan trọng phản ánh khả năng ổn định của các sản 

phẩm viên ngậm nền đường. Các phân tử nước có 

thể làm giảm đáng kể nhiệt độ chuyển pha thủy 

tinh (glass transition temperature – Tg) của hệ 

đường, từ đó làm tăng tính linh động của các phân 

tử đường, ảnh hưởng đến độ ổn định vật lý của 

sản phẩm và nhanh chóng mất hương vị (Ergun 

và cộng sự, 2010; Roos & Drusch, 2016; Sahoo 

và cộng sự, 2021). Kết quả nghiên cứu cho thấy 

độ ẩm của các mẫu viên ngậm dao động từ 0,61 ± 

0,04% đến 1,13 ± 0,08%, trong khi tỷ lệ hút ẩm 

nằm trong khoảng 4,39 ± 0,08% đến 5,84 ± 

0,09%. Trong số các công thức khảo sát, mẫu B 

có độ ẩm thấp nhất và tỷ lệ hút ẩm thấp nhất, cho 

thấy tỷ lệ phối hợp sucrose và maltose có thể tạo 

nên trạng thái vật lý ổn định hơn, hạn chế sự hấp 

thu hơi nước từ môi trường. Điều này cũng phù 

hợp với kết quả đánh giá cảm quan khi mẫu B có 

bề mặt nhẵn, sáng và không xuất hiện hiện tượng 

dính. Ngược lại, mẫu A có tỷ lệ hút ẩm cao nhất, 
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tương ứng với hiện tượng dính nhẹ trên bề mặt 

được ghi nhận trong quá trình đánh giá cảm quan. 

Có thể giải thích do sự hình thành cấu trúc đường 

kém ổn định hơn dưới tác động của độ ẩm môi 

trường, làm gia tăng khả năng hấp phụ nước và 

ảnh hưởng đến chất lượng ngoại quan của sản 

phẩm (Plaza-Diaz & Gil, 2016). Khi tiếp tục tăng 

hàm lượng maltose ở các mẫu C–E, độ ẩm và tỷ 

lệ hút ẩm có xu hướng tăng nhẹ trở lại, cho thấy 

khả năng hấp thu ẩm của viên ngậm không chỉ 

phụ thuộc vào tổng hàm lượng đường mà còn liên 

quan đến sự tương tác giữa các loại carbohydrate 

trong hệ nền. Hàm lượng maltose tăng có thể làm 

thay đổi trạng thái vật lý của hệ carbohydrate và 

ảnh hưởng đến tỷ lệ hút ẩm của viên ngậm (Hartel 

và cộng sự, 2011; Roos & Drusch, 2016). Giá trị 

độ ẩm và tỷ lệ hút ẩm của nghiên cứu tương đồng 

với các tiêu chuẩn bảo quản của sản phẩm kẹo 

dược liệu, trong đó độ ẩm <2% được xem là an 

toàn để hạn chế vi sinh vật và hiện tượng kết tinh 

lại của đường (Ozel và cộng sự, 2024). 

Giá trị pH sau hòa tan của các mẫu nằm trong 

khoảng 6,12–6,19, phù hợp với tiêu chuẩn an toàn 

cho niêm mạc khoang miệng (Humphrey & 

Williamson, 2001). Đây cũng là khoảng pH tối ưu 

giúp duy trì độ ổn định của các hợp chất phenolic 

trong gừng và húng chanh, hạn chế thủy phân và 

oxy hoá trong môi trường nước (Friedman & 

Jürgens, 2000). pH trung tính – hơi acid nhẹ cũng 

góp phần giảm nguy cơ kích ứng, đảm bảo tính an 

toàn khi sử dụng lâu dài. 

Đánh giá tính an toàn: Kết quả đánh giá các 

chỉ tiêu kim loại nặng cho thấy hàm lượng As, Cd, 

Pb và Hg đều nằm dưới giới hạn phát hiện hoặc 

dưới mức cho phép theo tiêu chuẩn hiện hành, 

chứng tỏ nguyên liệu gừng, húng chanh, tắc và 

mật ong sử dụng trong công thức không bị nhiễm 

kim loại nặng đáng kể. Bên cạnh đó, các chỉ tiêu 

vi sinh như E. coli, Staphylococcus aureus và 

Salmonella spp. đều không vượt ngưỡng, phản 

ánh quy trình bào chế và điều kiện vệ sinh đạt yêu 

cầu. Các kết quả này tương đồng với các báo cáo 

gần đây về sản phẩm ngậm chứa tinh dầu và dịch 

chiết thảo dược, trong đó các chỉ tiêu kim loại 

nặng và vi sinh đều được kiểm soát tốt khi áp 

dụng quy trình sản xuất phù hợp và lựa chọn 

nguyên liệu đạt chuẩn (Oberai và cộng sự, 2025).  

Tóm lại, các kết quả chỉ tiêu cảm quan, lý hóa 

và tính an toàn cho thấy tỷ lệ phối hợp sucrose và 

maltose ảnh hưởng đến chất lượng viên ngậm. 

Trong số các công thức khảo sát, công thức B thể 

hiện sự cân bằng tốt nhất giữa đặc tính cảm quan, 

độ ổn định vật lý, khả năng bảo quản và tính an 

toàn, từ đó được lựa chọn là công thức tối ưu cho 

sản phẩm viên ngậm chứa gừng và húng chanh. 

6. Kết luận 

Nghiên cứu đã bào chế thành công viên ngậm 

thảo dược chứa gừng (Zingiber officinale) và 

húng chanh (Plectranthus amboinicus L.), đáp 

ứng các tiêu chí về cảm quan, lý – hoá và tính an 

toàn ở quy mô phòng thí nghiệm. Các mẫu viên 

ngậm có hình dạng đồng đều, màu sắc đặc trưng, 

thời gian tan rã, độ ẩm và tỷ lệ hút ẩm phù hợp. 

Kết quả đánh giá cảm quan trên 50 tình nguyện 

viên cho thấy công thức B đạt mức độ chấp nhận 

cao nhất nhờ sự hài hòa giữa mùi thơm, vị ngọt 

và vị cay đặc trưng của dược liệu gừng, húng 

chanh. Đồng thời, công thức này cũng thể hiện 

các chỉ tiêu lý hóa thuận lợi hơn về độ ẩm, tỷ lệ 

hút ẩm và độ ổn định của sản phẩm. 

Việc sử dụng nguồn nguyên liệu có nguồn gốc 

tự nhiên kết hợp với quy trình bào chế đơn giản 

cho thấy sản phẩm có tiềm năng mở rộng quy mô 

sản xuất và phát triển theo hướng thương mại hóa. 

Kết quả nghiên cứu góp phần cung cấp cơ sở khoa 

học cho việc phát triển các chế phẩm thảo dược 

an toàn, thân thiện với môi trường và đáp ứng nhu 

cầu chăm sóc sức khỏe cộng đồng. Tuy nhiên, cần 

tiếp tục nghiên cứu hoạt tính kháng khuẩn, kháng 

viêm và khả năng hỗ trợ giảm ho nhằm cung cấp 

thêm bằng chứng khoa học cho việc phát triển và 

ứng dụng chế phẩm trong thực tiễn. 

 

Tuyên bố về GenAI và Quyền tác giả: Nhóm tác giả có sử dụng công cụ AI hỗ trợ trong phân 

tích thống kê mô tả, rà soát cấu trúc, biên tập ngôn ngữ bản thảo và hiệu chỉnh một số đoạn văn bản 

trong quá trình phản hồi ý kiến phản biện. Toàn bộ định hướng nội dung, số liệu khảo sát, diễn giải 

kết quả và kết luận do các tác giả quyết định và chịu trách nhiệm cuối cùng.  

Tuyên bố về xung đột lợi ích: Nhóm tác giả không có bất kỳ xung đột lợi ích nào liên quan đến 

việc thực hiện, nghiên cứu và công bố bài báo này 
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Tóm tắt: Nghiên cứu đã bào chế thành công viên ngậm hỗ trợ giảm ho từ Gừng (Zingiber 

officinale) và Húng chanh (Plectranthus amboinicus L.), đồng thời đánh giá toàn diện các chỉ tiêu 

cảm quan, lý – hóa và tính an toàn. Công thức B (công thức cho lô 50 viên gồm: 80g maltose, 120g 

sucrose, dịch ép gừng tương đương 50,0g gừng tươi, dịch chiết húng chanh tương đương 120g lá húng 

chanh tươi, dịch ép tắc tương đương 50g quả tắc tươi) được lựa chọn là công thức tối ưu. Viên ngậm 

bào chế theo công thức B có hình dạng đồng đều, bề mặt nhẵn, màu vàng tự nhiên, mùi thơm đặc 

trưng và vị hài hòa giữa ngọt, cay và chua nhẹ. Các chỉ tiêu lý – hóa, bao gồm khối lượng, nhiệt độ 

nóng chảy, thời gian tan rã, độ ẩm, tỷ lệ hút ẩm và pH dung dịch sau khi hòa tan đều đạt yêu cầu, cho 

thấy sản phẩm có độ ổn định và khả năng bảo quản tốt. Kết quả kiểm nghiệm cho thấy hàm lượng kim 

loại nặng và các chỉ tiêu vi sinh đều đáp ứng quy định hiện hành, khẳng định tính an toàn của sản 

phẩm. 

Từ khóa: Chỉ tiêu lý hóa; Đánh giá cảm quan; Gừng (Zingiber officinale); Húng chanh 

(Plectranthus amboinicus); Viên ngậm thảo dược. 

 


