TAP CHi CONG THUONG

ANH HUONG QUA TRINH THAY THE
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TOMTAT:

Trong nghién cttu nay, bi ngd dugc xit Iy biing 3 phuong phap khac nhau 12 hap, xay tudi va siy,
trong d6 phuong phap hap & 100°C trong 7 phiit sau d6 nghién nhuyén bd sung vao sin xuit banh
my bi ngd 12 phuong phap mang lai hiéu qua cao nhat. Bi ngd nghién sau khi hap dudc bS sung véi
ty 1& bi ngd/bot my 1a 30/70 cho k&t quéa ddnh gid cac chi tiéu vatly banh my t6t nhat. BAnh my c6
bd sung bi ngd c¢6 d6 4m, chat xd ting 1én so vdi banh my d6i chitng, k&t qua nay 1am cho banh my

bi ngd mém va c6 gid tri hon.

T khéa: banh my, bi ngd, banh my bi ngd, sdn xuat binh my, bot my.

1.bit van dé

Binh my 1a sin phim phd bién trén the gidi.
Ngudi ta sit dung cédc loai nguyén liéu khac nhu
khoai tdy, dudng nhiim cdi thién qué trinh 1én men
bdt my, sin phdm binh my ciing da dang hon.
Nhiéu nghién cifu cho thdy, bi ngd giau dinh
dudng nhu sit, kali, photpho, nudc, protein thuc
vat, gluxit,.. cdc axit béo linoleic, cung cac
vitamin C, vitamin B, PP, B-caroten... Bi ngd chita
nhiéu axit glutamic, c4c axit béo khdng no, chit
can thi€t cho hoat dong nio bo [3, 4]. Pay 1a mot
chit c6 vai trd quan trong trong viéc trg gitip phan
ting chuyén héa & cdc t&€ bao than kinh va nio. Bi
ngd chita beta caroten 13 tién chit clia vitamin A,
12 thanh phin cin thi€t gitip cho mit dugc hoat
dong khoé manh [6]. Vi vay, bi ngd rit tt cho nido
bd, 1am ting cudng mién dich, giip tim khde
manh, mit sing, cho gidc ngl ngon hon va hd trg
cho viéc chim séc da ciing nhu lam dep, gitp
gidm can... Ngoaira, bi ngd do giau caroten nén c6
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mau vang, bd sung bi ngd vao binh my tao mau
vang tuoi cho san phdm thay th& chit mau cong
nghiép, gitp an toan hon cho ngudi st dung.

2. Vat liéu va phuong phap nghién citu

2.1. Vit ligu nghien citu

Bot my Bakers' Choice s6 13, bi ngd trong tai
tinh Hai Duong, stta tudi Vinamilk, bd Meizan,
dudng tinh luyén Lam Son, men kho Saf-Instant
vang va mudi tinh Vifon.

2.2. Phuong phdp nghién ciiu

2.2.1. Quy trinh sdn xudt banh my

Nguyén liéu — Nhao bot (t= 15 - 20 phit) —
Lén men dau (t = 60 phit, T° = 30°C, ¢p=85%) —
Chia bot, tao hinh — Lén men két thiic (t = 15 phiit)
— Nudng banh (t = 20 phit, T° = 170°C) — Lam
ngudi (1 gi¥) — Bao goi (trong tii PE) — Bao quan
(25°C) [2, 5].

K&t qud tir Bang 1 cho thay, trong d6 mdi miu
thi nghiém sdn xuit tdng nguyén liéu 333,3 g; sita
tudi, bo, dudng, tritng, men nd v mudi khong thay
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Bdng 1. Nguyén liéu sdn xudt banh my bingé

TT | Nguyénliéu | Khdilugng | Bonvy | Tylé (%)

1 | Botmy

2 | Bingd 200 g 60

4 | Siia tuoi 50 mL 15

5 | Bo 16,7 g 5

6 | Pudng 33,3 g 10

7 | Tring 28,3 g 8,5

8 | Mennd 33 g 1

9 | Mudi 1,7 g 0,5
Tong 3333 g 100

ddi, chi thay th& mot phan bdt my bing bi ngd. Ty
1& bi ngd va bdt my tinh theo ty 1& khdi lugng bot
my va bi ngd tuoi, néu bi ngd kho thi bd sung lugng
nudc can d6i vdi bi ngd tuoi. Bot nhao chia khoi
lugng 100 g bot nhao/banh d€ tao hinh.

2.2.2. Thi nghiém nghién citu phuong phdp xit ly
nguyén lieu bi ngo

P& dua vao sin xudt banh my, bi ngd cé thé
dudc xtt 1y biing 3 phuong phép:

+ Phuong phap 1 (PP1): Bi ngd dudc cit thanh
cidc mi€ng kich thudc day 2 - 3 mm hap & 100°C
trong thdi gian 7 phit, xay nhuyé&n va loc qua sang
c6 dudng kinh 16 0,1 mm [5].

+ Phuong phédp 2 (PP2): Bi ngd cit thanh céc
miéng nhd day 2 - 3 mm, xay nhuyén va loc qua
sang 0,1 mm [7].

+ Phuong phdp 3: Bi ngd dudc cit thanh céc
miéng c6 dd day 2 - 3 mm ngam trong 0,2% (W/v)
natri metabisulphite cho 45 phit [6] sau d6 dua di
sy & nhiét dd 60°C trong 12 gid nghién nhd qua
sang c6 kich thu6c 0,25 pm.

San xuat banh my c6 bS sung bot bi ngd véi 3
phuong phdp x{ 1y trén, so sinh cdc miu vé cic
tinh chat hod 1y d€ Iwa chon phuong phip xi 1y
nguyén li¢u pht hgp.

2.2.3. Thi nghi¢m nghién citu ty 1é bi ngo

Thi nghiém dugc nghién citu véi cdc ty 1€ bi ngd
so va bdot my: 20:80, 30:70, 40:60, 50:50 va doi
chitng 0:100, c4c thanh phin khic khong thay ddi.

DPanh gid cht lugng badnh my dua trén céc chi tiéu
vatly d€ Iva chon ty 1& bi ngd phit hgp cho sén xuat.

2.2.4. Cdc chi tiéu phan tich

a. Cdc chi tiéu héa hoc

Thanh phﬁn héa hoc nhu do Am, protein thd,
chat béo thd, chit xd thd va tro dudc x4c dinh theo
phuong phép tiéu chuin AOAC (1990). Tdng ham
lugng calo xdc dinh bing tinh todn (protein,
carbonhydrat x 4 Kcal/g; chat béo x 9 Kcal/g). Tat
ca cac phan tich da dudc thurc hién trong 3 1an [5].

b. Céc chitieu vatly

Céc chitiéu vatly dudc xac dinh [2]:

- T6n that nudng banh (d6 gidm khdi lugng):

PO

mj

Trong d6 X 12 t&n that khi nu6ng banh mi, %; m,

- khdi lugng bot nhao, g; m, - khdi lugng banh mi

x 100

néng, g
-D0o corit cia banh mi:
Y = Vi=Va %100

Vi
Trong d6 Y 1a dd co rit cia banh mi, %; V; -
Thé tich banh mi néng, cm?; V, - Thé tich banh mi
ngudi, cm’.

- Thé tich riéng:
\%4
=

Trong d6 V, la thé tich riéng, cm®g cla
banh mi; V - thé tich banh mi, cm?; m - kh&i lugng
banh mi, g.

Thé tich binh my dugc xdc dinh bing cich
do thé tich thay th& cda hat virng. Cic chi tiéu
vat Iy dugc xdc dinh sau khi banh my dé€ nguoi
trong 1 gid.

2.2.5. Thong ké va xit 1y sé'liéu

St dung phan mém SPSS 20,0 d€ tinh gid tri
trung binh va danh gia sy khac nhau giita cac gia tri
trung binh & mic y nghia 0,05.

3. K&t qua nghién ciu va thao luan

3.1. Phuong phdp xit Iy bi ngo

K&t qua khi nghién cttu xit 1y bi ngd cdc phuong
phédp khic nhau dugc thé hién trén Bang 2.

K&t qud nghién citu tai Bang 2 cho thdy, nhin
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BAng 2. Thanh phén héa hoc cla bingd cdc phuong phép xt ly (%)

T Thanh phan Bi ngd tuci Bi ngo say Bingd hap
1 Do am 89,21+0,25 11,23+0,29 91,25+0,25
2 Tro 0,96 + 0,01 6,13+0,01 0,78+0,05
3 Tinh bot 6,21+0,15 72,23+0,15 5,64 0,09
4 Protein 0,66+ 0,01 5,23+0,02 0,5+0,01

5 Chét béo thd 0,24 +0,03 1,15+0,01 0,16+0,02
6 Xathd 1,79+0,01 3,16+ 0,04 0,68 £ 0,05

chung cdc thanh phin dinh dudng trong bi ngd tuoci
c6 xu huéng gidm khi xt 1y nhiét. P8i véi d6 4m
bi ngd sy dat 11,23% thap hon d 4m an toan
(<13%), diéu nay thuin 1gi cho bi ngd c6 thé bao
qudn & nhiét do thudng ma khdng s¢ bi mdc, dong
thdi thuin 16i cho qud trinh sdn xuit. Po 4m la
thong sd chinh ctia thuc pham 4nh hudng d&n thai
gian bdo quin [8]. Tuy nhién, bi ngd can siy thdi
gian dai d€ dua vé do 4m an toan, do d6 day ciing
12 y&u t& can xem xét khi lya chon phuong phip
xt 1y. Khi bi ngd qua x& 1y nhiét lam ham lugng
carotenoid gidm so v6i bi ngd tuci. K&t qua
nghién cttu ctia nhém tic gid Pham Phudc Nhan
va cdng su cho tha'y khi thdi gian dun nd'u cang lau
s& lam mat dang k& ham lugng tién chit vitamin
A c6 trong dau gic dong thdi ham lugng a-
carotenoid khi sdy bi ngd & 50°C cao hon khi ndu
va dong kho [4]. Pong thdi nghién ciiu ti€n hanh
st dung bi ngd dugc x{t Iy bing 3 phuong phdp
trén d€ san xudt banh my, dianh gia cic chi tiéu
vatly ctia banh thu dugc k&t qua Bang 3.

K&t qua Bang 4 cho thdy, do tn that cia binh

khong c6 su khdc nhau & banh my b3 sung bi ngd
tudi va bi ngd dang hap nhung do co rit ctia banh
lai c¢6 sy khac nhau & 3 phudng phdp trong d6 bi ngd
sdy cho ton thdy clia banh cao nhat sau d6 dén bi
ngd hap va bi ngd tudi. K&t qud nay cho thdy bi ngd
diing & trang thdi tuoi va hap 6n dinh ciu tric hon,
con gift dugc do két dinh nén giit nudc t8t hon khi
nuéng, nude trong banh bay hoi gidm lam gidm tn
tha't cia banh. Thé tich riéng ctia 3 phudng phip c6
su khdc nhau. Thé tich riéng clia banh bd sung bi
ngd hap 16n nhat, sau d6 dén bi ngd tudi va bi ngd
sdy, trong d6 thé tich riéng cang 16n banh cang xop.
Nhu vy, banh my b8 sung bi ngd dang hip xay
nhuy&n cho ciu tric binh &n dinh, bainh mém, x&p
hon so v6i hai phuong phap con lai.

Dong thdi trong nghién citu cda nhém tdc gid
Bayramov, E va cdng su ciing cho k€t qud tuong
tu. Vi bi ngod tudi xay chita nhiéu nudc, lugng chi't
kho nhd. Khodng 50% axit ascobic bi oxy hda va
mat di trong 15 phit khi xay bi ngd tuci. Khi st
dung bi ngd dang tuoi xay truc ti€p lam lugng chat
hitu ich trong thanh phin gidm. Con bi ngd dang

Bang 3. Mét sé chi tiéu vat ly banh my bi ngd

, ) Banh my bé sung
T Chi tiéu vatly = =
Bing6 hap Bi ng6 tuoci Bingo say
1 Ton that clia banh (%) 6,58+0,07° 6,61+0,25° 7,21+0,142
2 Do co rit clia banh (%) 4,09+0,25¢ 4,15+0,07° 4,23+0,05
3 Thé tich riéng (cm®/g) 2,25+0,13 2,10£0,09° 1,94+0,15¢

Ghi chii: Cdc s6 liéu trong bang la trung binh ciia 3 lan Idp lai, trong ciing mot hang cdc trung binh

nghiém thitc mang chit s6 mii giong nhau thi khong khdc biét c6 ¥ nghia thong ké theo hang ( < 0,05).
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Hinh 1. BGnh my bé sung

PP1

bi ngé duodc x{ ly bdng cdc phuong phdp khéc nhau

PP2 PP3
BAng 4. Anh hudng ty 1& bi ngd d&én mét s& chi tiéu vat Iy ctia banh my
o Chi tiéu vat Iy TV 1& b ngd/bot my
0:100 20:90 30:80 40:70 50:60
1 Ton that banh (%) 7,78 £0,292 7,51+0,21° 6,58 +0,07¢ 5,700,149 5,10+0,11¢
2 D6 co rit clia banh (%) 3,580,142 3,79£0,09° 4,09 £0,25¢ 4,440,079 4,50 £0,14¢
3 Thé tich riéng (cm®g) 2,50 +0,09° 2,35+0,14b 2,25+0,13° 1,83+0,25¢ 1,70 £0,04¢

Ghi chii: Cdc s liéu trong bdng la trung binh ciia 3 ldn ldp lai, trong ciing mot hang cdc trung binh mang
chit s6'mii giong nhau thi khong khdc biét cé ¥ nghia thong ké theo hang ( < 0,05).

bot doi hdi nhiéu thdi gian chuidn bi, chi phi cao.
Bi ngd nhuyé&n dugc ché bi€n nhanh, hao hut trong
qud trinh cong nghé khong ddng k&, lugng chi't c6
1gi trong thanh phin tuong ddi cao [1]. Vi vay,
nghién cttu Iya chon phuong phap hap bi ngd dé
san xudt binh my vira giit dugc thanh phan dinh
dudng, thao tdc sdn xudt don gidn hon va chat
lugng cau tric binh my tot.

3.2. Ty I¢ phoi tron bi ngo

Bi ngd sau khi hap va xay nhuyén ti€n hanh
phdi tron sdn xuit bdnh my theo cic ty 1& khic
nhau, k&t qua thé hién trén Bang 4.

K&t qua Bang 4 cho thiy, bd sung bi ngd lam
gidm dd xOp nhung ting do 4m cda banh. Pdiéu
nay thé hién & do tdn that cia banh may doi ching
cao hon nhung khdi lugng riéng gidm. Tuy nhién,
banh my c6 bd sung bi ngd c6 mau vang dic trung,
tao ra chat lugng cdm quan cao hon. K&t qué chi ra
khi ty 1& bi ngd ting, ton that banh gidm, do co rit
banh ting dong thdi khdi lugng riéng gidm. Pidu
nay cho thdy, bi ngd c6 khd ning giit nudc viéc sit
dung ting ham lugng bi ngd lam gidm sy bay hai
nu6e. Tuy nhién, do lugng 4m trong banh my ting

lam mAt cAn bing ciu tric 1am banh co rit va bi
xep lai sau khi nuéng. Pay ciing 1a k&t qua phi hdp
vGi nghién ciru cia nhém tic gia Renata Rozyto va
cong su cho thdy, ring thé tich binh my c6 xu
huéng giam khi t§ 1 bi ngd ting [7].

Ngoai ra khi b6 sung bi ngd tao ra mau sic vang
cho sian phdm nhung ting ham lugng bi ngd qua
cao, lam cho mau banh my chuyén sang mau vang,
d6 tdi. Lugng bi ngd qua nhiéu con giy ra mui khé
chiu. Pay ciing 1 k&t qué nghién citu clia nhém tdc
gid Liubych, V. va cdng su [2]. (Hinh 2)

Tir k&t qua nghién citu trén cho thdy bd sung bi
ngd vao sdn xuat banh my ¢ ¥ nghia I6n, tuy nhién
cAn bd sung lugng bi ngd phit hgp dé mang lai chit
lugng cdm quan tot cho sdn xuat. Tir két qua d6
nghién ctru lya chon ty 1€ bi ngd va bot my 30:70 1a
phit hgp cho sén xuat.

3.3. Dinh dudng ctiia banh my

Khi ti€n hanh d4nh gid chat lugng sidn phim
bdnh my c6 b sung bi ngd véi ty 1& 30:70 va so
sanh vdi banh my khong bd sung bi ngd, két qua
nghién cu thu dugc trén Bang 5.

K&t qua cho thiy, khi b3 sung bi ngd d6 4m banh
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Hinh 2. BaGnh my bé sung bi ngé vdi céc ty I1é khdc nhau

a0

e 2 2 Ve

e —

50:50 40:60 30:70 20:80 0:100
BAng 5. Thanh phén héa hoc cla bénh my
TT Thanh phan - Khéi luong
Banh my khéng b6 sung bi ngd Banh my bi ngo
1 Do am (%) 32,80+0,14 34,11+ 0,25
2 Tro (%) 1,71+ 0,01 2,37+ 0,04
3 Carbonhydrat (%) 49,62+0,25 46,51+ 0,13
4 Protein (%) 7,511 0,01 7,73+ 0,07
5 Chét béo tho (%) 6,68+ 0,08 6,52+ 0,03
6 Xo tho (%) 1,61+ 0,07 2,69+ 0,01
7 Nang lugng (Kcal/100 g) 288,64 271,64

my thanh phim ting. Ly gidi diéu nay, Mansour va
cong su (1999) trong nghién cttu ctia minh cho thay
bd sung bi ngd va hat cai thay cho bot my din dén
tdng hap thu nudc. Nghién citu clia See va cdng su
cling cho thay, khi b8 sung bi ngd vao san xuit thi
d6 4m banh my s& ting 1én va cao hon so v6i banh
my khong bd sung bi ngo [5].

Do d6, khi ti€n hanh thay th€ mot phan bot my
bing bi ngd 1am gidm ham lugng chit béo ddng
thsi 1am gidm ham lugng tinh bot. Tuy nhién, viéc
b6 sung bi ngd 1am ting ham lugng chit xd, khodng

TAILIEU THAM KHAO

chdt dic biét bd sung ham lugng ding ké
carotenoid trong banh. Pay 1a diéu v6 cling quy doi
vdi cdc sdn phaAm mang tinh cin bing dinh dudng
trong san xut thuc phAm hién nay.

4. K&t luan

Bi ngd c6 gi tri dinh dudng cao, phu hgp cho
s&n xudt banh my bi ngd. Bi ngd dugc hap & 100°C
trong 7 phiit, sau d6 dua di nghién bd sung véi ty 1&
bi ngd/bot my 30/70 d€ san xuat banh my cho sin
pham banh my bi ngd c6 gia tri dinh dudng, gia tri
cdm quan tot
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IMPACTS OF THE PARTIAL REPLACEMENT
OF WHEAT FLOUR BY PUMPKIN ON THE PRODUCTION
PROCESS OF SWEET BREAD

® TANG THI PHUNG
Sao Do University

ABSTRACT:

In this study, three different methods, including steaming, crushing and drying methods, are
used to process pumpkins. In the steaming method, pumkins are processed at 1000C for 7 minutes,
then are pufed and added to the production process of pumpkin bread. The study finds out that this
method is the most effective method to make pumpkin bread. To get the best quality, pumpkin
pufe is added to wheat flour at the ratio of 30/70 (pumpkin/wheat flour). Bread that is added with
pumpkin pufe has higher moisture level and fiber content, compared to the control sample of
bread. As a result, pumpkin pufe-added bread is soft with higher value.

Keywords: bread, pumpkin, pumpkin bread, bread production, wheat flour.
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