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1. ñaët vaán ñeà
Baùnh myø laø saûn phaåm phoå bieán treân theá giôùi.

Ngöôøi ta söû duïng caùc loaïi nguyeân lieäu khaùc nhö
khoai taây, ñöôøng nhaèm caûi thieän quaù trình leân men
boät myø, saûn phaåm baùnh myø cuõng ña daïng hôn.
Nhieàu nghieân cöùu cho thaáy, bí ngoâ giaøu dinh
döôõng nhö saét, kali, photpho, nöôùc, protein thöïc
vaät, gluxit,.. caùc axit beùo linoleic, cuøng caùc
vitamin C, vitamin B, PP, b-caroten... Bí ngoâ chöùa
nhieàu axit glutamic, caùc axit beùo khoâng no, chaát
caàn thieát cho hoaït ñoäng naõo boä [3, 4]. Ñaây laø moät
chaát coù vai troø quan troïng trong vieäc trôï giuùp phaûn
öùng chuyeån hoùa ôû caùc teá baøo thaàn kinh vaø naõo. Bí
ngoâ chöùa beta caroten laø tieàn chaát cuûa vitamin A,
laø thaønh phaàn caàn thieát giuùp cho maét ñöôïc hoaït
ñoäng khoeû maïnh [6]. Vì vaäy, bí ngoâ raát toát cho naõo
boä, laøm taêng cöôøng mieãn dòch, giuùp tim khoûe
maïnh, maét saùng, cho giaác nguû ngon hôn vaø hoã trôï
cho vieäc chaêm soùc da cuõng nhö laøm ñeïp, giuùp
giaûm caân… Ngoaøi ra, bí ngoâ do giaøu caroten neân coù

maøu vaøng, boå sung bí ngoâ vaøo baùnh myø taïo maøu
vaøng töôi cho saûn phaåm thay theá chaát maøu coâng
nghieäp, giuùp an toaøn hôn cho ngöôøi söû duïng.

2. Vaät lieäu vaø phöông phaùp nghieân cöùu
2.1. Vaät lieäu nghieân cöùu
Boät myø Bakers' Choice soá 13, bí ngoâ troàng taïi

tænh Haûi Döông, söõa töôi Vinamilk, bô Meizan,
ñöôøng tinh luyeän Lam Sôn, men khoâ Saf-Instant
vaøng vaø muoái tinh Vifon.

2.2. Phöông phaùp nghieân cöùu
2.2.1. Quy trình saûn xuaát baùnh myø
Nguyeân lieäu  Nhaøo boät (t= 15 - 20 phuùt) 

Leân men ñaàu (t = 60 phuùt, To = 30oC, =85%) 
Chia boät, taïo hình  Leân men keát thuùc (t = 15 phuùt)
 Nöôùng baùnh (t = 20 phuùt, To = 170oC)  Laøm
nguoäi (1 giôø) Bao goùi (trong tuùi PE) Baûo quaûn
(25oC) [2, 5].

Keát quaû töø Baûng 1 cho thaáy, trong ñoù moãi maãu
thí nghieäm saûn xuaát toång nguyeân lieäu 333,3 g; söõa
töôi, bô, ñöôøng, tröùng, men nôû vaø muoái khoâng thay
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Aûnh höôûng quAÙ Trình ThAy Theá 
MOäT PhAÀn bOäT MyØ bAèng bí ngOâ 

ñeå sAûn XuAáT bAÙnh MyØ ngOïT

l TaêNg Thò PhuïNg

TOÙM TAÉT:
Trong nghieân cöùu naøy, bí ngoâ ñöôïc xöû lyù baèng 3 phöông phaùp khaùc nhau laø haáp, xay töôi vaø saáy,

trong ñoù phöông phaùp haáp ôû 100oC trong 7 phuùt sau ñoù nghieàn nhuyeãn boå sung vaøo saûn xuaát baùnh
myø bí ngoâ laø phöông phaùp mang laïi hieäu quaû cao nhaát. Bí ngoâ nghieàn sau khi haáp ñöôïc boå sung vôùi
tyû leä bí ngoâ/boät myø laø 30/70 cho keát quaû ñaùnh giaù caùc chæ tieâu vaät lyù baùnh myø toát nhaát. Baùnh myø coù
boå sung bí ngoâ coù ñoä aåm, chaát xô taêng leân so vôùi baùnh myø ñoái chöùng, keát quaû naøy laøm cho baùnh myø
bí ngoâ meàm vaø coù giaù trò hôn.

Töø khoùa: baùnh myø, bí ngoâ, baùnh myø bí ngoâ, saûn xuaát baùnh myø, boät myø.
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ñoåi, chæ thay theá moät phaàn boät myø baèng bí ngoâ. Tyû
leä bí ngoâ vaø boät myø tính theo tyû leä khoái löôïng boät
myø vaø bí ngoâ töôi, neáu bí ngoâ khoâ thì boå sung löôïng
nöôùc caân ñoái vôùi bí ngoâ töôi. Boät nhaøo chia khoái
löôïng 100 g boät nhaøo/baùnh ñeå taïo hình.

2.2.2. Thí nghieäm nghieân cöùu phöông phaùp xöû lyù
nguyeân lieäu bí ngoâ 

Ñeå ñöa vaøo saûn xuaát baùnh myø, bí ngoâ coù theå
ñöôïc xöû lyù baèng 3 phöông phaùp:

+ Phöông phaùp 1 (PP1): Bí ngoâ ñöôïc caét thaønh
caùc mieáng kích thöôùc daøy 2 - 3 mm haáp ôû 100oC
trong thôøi gian 7 phuùt, xay nhuyeãn vaø loïc qua saøng
coù ñöôøng kính loã 0,1 mm [5].

+ Phöông phaùp 2 (PP2): Bí ngoâ caét thaønh caùc
mieáng nhoû daøy 2 - 3 mm, xay nhuyeãn vaø loïc qua
saøng 0,1 mm [7].

+ Phöông phaùp 3: Bí ngoâ ñöôïc caét thaønh caùc
mieáng coù ñoä daøy 2 - 3 mm ngaâm trong 0,2% (w/v)
natri metabisulphite cho 45 phuùt [6] sau ñoù ñöa ñi
saáy ôû nhieät ñoä 60oC trong 12 giôø nghieàn nhoû qua
saøng coù kích thöôùc 0,25 mm.

Saûn xuaát baùnh myø coù boå sung boät bí ngoâ vôùi 3
phöông phaùp xöû lyù treân, so saùnh caùc maãu veà caùc
tính chaát hoaù lyù ñeå löïa choïn phöông phaùp xöû lyù
nguyeân lieäu phuø hôïp.  

2.2.3. Thí nghieäm nghieân cöùu tyû leä bí ngoâ
Thí nghieäm ñöôïc nghieân cöùu vôùi caùc tyû leä bí ngoâ

so vaø boät myø: 20:80, 30:70, 40:60, 50:50 vaø ñoái
chöùng 0:100, caùc thaønh phaàn khaùc khoâng thay ñoåi.

Ñaùnh giaù chaát löôïng baùnh myø döïa treân caùc chæ tieâu
vaät lyù ñeå löïa choïn tyû leä bí ngoâ phuø hôïp cho saûn xuaát.

2.2.4. Caùc chæ tieâu phaân tích
a. Caùc chæ tieâu hoùa hoïc
Thaønh phaàn hoùa hoïc nhö ñoä aåm, protein thoâ,

chaát beùo thoâ, chaát xô thoâ vaø tro ñöôïc xaùc ñònh theo
phöông phaùp tieâu chuaån AOAC (1990). Toång haøm
löôïng calo xaùc ñònh baèng tính toaùn (protein,
carbonhydrat x 4 Kcal/g; chaát beùo x 9 Kcal/g). Taát
caû caùc phaân tích ñaõ ñöôïc thöïc hieän trong 3 laàn [5].

b. Caùc chæ tieâu vaät lyù
Caùc chæ tieâu vaät lyù ñöôïc xaùc ñònh [2]:
- Toån thaát nöôùng baùnh (ñoä giaûm khoái löôïng): 

X  =
m1  m2   100

m1
Trong ñoù X laø toån thaát khi nöôùng baùnh mì, %; m1

- khoái löôïng boät nhaøo, g; m2 - khoái löôïng baùnh mì
noùng, g

- Ñoä co ruùt cuûa baùnh mì: 

Y  =
V1  V2   100

V1
Trong ñoù Y laø ñoä co ruùt cuûa baùnh mì, %; V1 -

Theå tích baùnh mì noùng, cm3; V2 - Theå tích baùnh mì
nguoäi, cm3.

- Theå tích rieâng: 

Vp =
V
m

Trong ñoù Vp laø theå tích rieâng, cm3/g cuûa 
baùnh mì; V - theå tích baùnh mì, cm3; m - khoái löôïng
baùnh mì, g.

Theå tích baùnh myø ñöôïc xaùc ñònh baèng caùch 
ño theå tích thay theá cuûa haït vöøng. Caùc chæ tieâu 
vaät lyù ñöôïc xaùc ñònh sau khi baùnh myø ñeå nguoäi
trong 1 giôø.

2.2.5. Thoáng keâ vaø xöû lyù soá lieäu
Söû duïng phaàn meàm SPSS 20,0 ñeå tính giaù trò

trung bình vaø ñaùnh giaù söï khaùc nhau giöõa caùc giaù trò
trung bình ôû möùc yù nghóa 0,05.

3. Keát quaû nghieân cöùu vaø thaûo luaän
3.1. Phöông phaùp xöû lyù bí ngoâ
Keát quaû khi nghieân cöùu xöû lyù bí ngoâ caùc phöông

phaùp khaùc nhau ñöôïc theå hieän treân Baûng 2.
Keát quaû nghieân cöùu taïi Baûng 2 cho thaáy, nhìn

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm
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TT Nguyeân lieäu Khoái löôïng Ñôn vò Tyû leä (%)
1 Boät myø 200 g 60
2 Bí ngoâ
4 Söõa töôi 50 mL 15
5 Bô 16,7 g 5
6 Ñöôøng 33,3 g 10
7 Tröùng 28,3 g 8,5
8 Men nôû 3,3 g 1
9 Muoái 1,7 g 0,5

Toång 333,3 g 100

TT Nguyeân lieäu Khoái löôïng Ñôn vò Tyû leä (%)

1 Boät myø
200 g 60

2 Bí ngoâ

4 Söõa töôi 50 mL 15

5 Bô 16,7 g 5

6 Ñöôøng 33,3 g 10

7 Tröùng 28,3 g 8,5

8 Men nôû 3,3 g 1

9 Muoái 1,7 g 0,5

Toång 333,3 g 100

Baûng 1. Nguyeân lieäu saûn xuaát baùnh myø bí ngoâ
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chung caùc thaønh phaàn dinh döôõng trong bí ngoâ töôi
coù xu höôùng giaûm khi xöû lyù nhieät. Ñoái vôùi ñoä aåm
bí ngoâ saáy ñaït 11,23% thaáp hôn ñoä aåm an toaøn
(<13%), ñieàu naøy thuaän lôïi cho bí ngoâ coù theå baûo
quaûn ôû nhieät ñoä thöôøng maø khoâng sôï bò moác, ñoàng
thôøi thuaän lôïi cho quaù trình saûn xuaát. Ñoä aåm laø
thoâng soá chính cuûa thöïc phaåm aûnh höôûng ñeán thôøi
gian baûo quaûn [8]. Tuy nhieân, bí ngoâ caàn saáy thôøi
gian daøi ñeå ñöa veà ñoä aåm an toaøn, do ñoù ñaây cuõng
laø yeáu toá caàn xem xeùt khi löïa choïn phöông phaùp
xöû lyù. Khi bí ngoâ qua xöû lyù nhieät laøm haøm löôïng
carotenoid giaûm so vôùi bí ngoâ töôi. Keát quaû
nghieân cöùu cuûa nhoùm taùc giaû Phaïm Phöôùc Nhaãn
vaø coäng söï cho thaáy khi thôøi gian ñun naáu caøng laâu
seõ laøm maát ñaùng keå haøm löôïng tieàn chaát vitamin
A coù trong daàu gaác ñoàng thôøi haøm löôïng aâ-
carotenoid khi saáy bí ngoâ ôû 50oC cao hôn khi naáu
vaø ñoâng khoâ [4]. Ñoàng thôøi nghieân cöùu tieán haønh
söû duïng bí ngoâ ñöôïc xöû lyù baèng 3 phöông phaùp
treân ñeå saûn xuaát baùnh myø, ñaùnh giaù caùc chæ tieâu
vaät lyù cuûa baùnh thu ñöôïc keát quaû Baûng 3.

Keát quaû Baûng 4 cho thaáy, ñoä toån thaát cuûa baùnh

khoâng coù söï khaùc nhau ôû baùnh myø boå sung bí ngoâ
töôi vaø bí ngoâ daïng haáp nhöng ñoä co ruùt cuûa baùnh
laïi coù söï khaùc nhau ôû 3 phöông phaùp trong ñoù bí ngoâ
saáy cho toån thaáy cuûa baùnh cao nhaát sau ñoù ñeán bí
ngoâ haáp vaø bí ngoâ töôi. Keát quaû naøy cho thaáy bí ngoâ
duøng ôû traïng thaùi töôi vaø haáp oån ñònh caáu truùc hôn,
coøn giöõ ñöôïc ñoä keát dính neân giöõ nöôùc toát hôn khi
nöôùng, nöôùc trong baùnh bay hôi giaûm laøm giaûm toån
thaát cuûa baùnh. Theå tích rieâng cuûa 3 phöông phaùp coù
söï khaùc nhau. Theå tích rieâng cuûa baùnh boå sung bí
ngoâ haáp lôùn nhaát, sau ñoù ñeán bí ngoâ töôi vaø bí ngoâ
saáy, trong ñoù theå tích rieâng caøng lôùn baùnh caøng xoáp.
Nhö vaäy, baùnh myø boå sung bí ngoâ daïng haáp xay
nhuyeãn cho caáu truùc baùnh oån ñònh, baùnh meàm, xoáp
hôn so vôùi hai phöông phaùp coøn laïi. 

Ñoàng thôøi trong nghieân cöùu cuûa nhoùm taùc giaû
Bayramov, E vaø coäng söï cuõng cho keát quaû töông
töï. Vì bí ngoâ töôi xay chöùa nhieàu nöôùc, löôïng chaát
khoâ nhoû. Khoaûng 50% axit ascobic bò oxy hoùa vaø
maát ñi trong 15 phuùt khi xay bí ngoâ töôi. Khi söû
duïng bí ngoâ daïng töôi xay tröïc tieáp laøm löôïng chaát
höõu ích trong thaønh phaàn giaûm. Coøn bí ngoâ daïng

taïp chí coâng thöông
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Baûng 2. Thaønh phaàn hoùa hoïc cuûa bí ngoâ caùc phöông phaùp xöû lyù (%)

TT Thaønh phaàn Bí ngoâ töôi Bí ngoâ saáy Bí ngoâ haáp

1 Ñoä aåm 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 boät 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 Chaát beùo thoâ 0,24 ± 0,03 1,15 ± 0,01 0,16 ± 0,02

6 Xô thoâ 1,79 ± 0,01 3,16 ± 0,04 0,68 ± 0,05

TT Chæ tieâu vaät lyù
Baùnh myø boå sung

Bí ngoâ haáp Bí ngoâ töôi Bí ngoâ saáy

1 Toån thaát cuûa baùnh (%) 6,58 ± 0,07b 6,61 ± 0,25b 7,21 ± 0,14a

2 Ñoä co ruùt cuûa baùnh (%) 4,09 ± 0,25c 4,15 ± 0,07b 4,23 ± 0,05a

3 Theå tích rieâng (cm3/g) 2,25 ± 0,13a 2,10 ± 0,09b 1,94 ± 0,15c

Baûng 3. moät soá chæ tieâu vaät lyù baùnh myø bí ngoâ

Ghi chuù: Caùc soá lieäu trong baûng laø trung bình cuûa 3 laàn laëp laïi, trong cuøng moät haøng caùc trung bình
nghieäm thöùc mang chöõ soá muõ gioáng nhau thì khoâng khaùc bieät coù yù nghóa thoáng keâ theo haøng ( < 0,05).
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boät ñoøi hoûi nhieàu thôøi gian chuaån bò, chi phí cao.
Bí ngoâ nhuyeãn ñöôïc cheá bieán nhanh, hao huït trong
quaù trình coâng ngheä khoâng ñaùng keå, löôïng chaát coù
lôïi trong thaønh phaàn töông ñoái cao [1]. Vì vaäy,
nghieân cöùu löïa choïn phöông phaùp haáp bí ngoâ ñeå
saûn xuaát baùnh myø vöøa giöõ ñöôïc thaønh phaàn dinh
döôõng, thao taùc saûn xuaát ñôn giaûn hôn vaø chaát
löôïng caáu truùc baùnh myø toát.

3.2. tyû leä phoái troän bí ngoâ
Bí ngoâ sau khi haáp vaø xay nhuyeãn tieán haønh

phoái troän saûn xuaát baùnh myø theo caùc tyû leä khaùc
nhau, keát quaû theå hieän treân Baûng 4.

Keát quaû Baûng 4 cho thaáy, boå sung bí ngoâ laøm
giaûm ñoä xoáp nhöng taêng ñoä aåm cuûa baùnh. Ññieàu
naøy theå hieän ôû ñoä toån thaát cuûa baùnh maøy ñoái chöùng
cao hôn nhöng khoái löôïng rieâng giaûm. Tuy nhieân,
baùnh myø coù boå sung bí ngoâ coù maøu vaøng ñaëc tröng,
taïo ra chaát löôïng caûm quan cao hôn. Keát quaû chæ ra
khi tyû leä bí ngoâ taêng, toån thaát baùnh giaûm, ñoä co ruùt
baùnh taêng ñoàng thôøi khoái löôïng rieâng giaûm. Ñieàu
naøy cho thaáy, bí ngoâ coù khaû naêng giöõ nöôùc vieäc söû
duïng taêng haøm löôïng bí ngoâ laøm giaûm söï bay hôi
nöôùc. Tuy nhieân, do löôïng aåm trong baùnh myø taêng

laøm maát caân baèng caáu truùc laøm baùnh co ruùt vaø bò
xeïp laïi sau khi nöôùng. Ñaây cuõng laø keát quaû phuø hôïp
vôùi nghieân cöùu cuûa nhoùm taùc giaû Renata Rożyło vaø
coäng söï cho thaáy, raèng theå tích baùnh myø coù xu
höôùng giaûm khi tyû leä bí ngoâ taêng [7].

Ngoaøi ra khi boå sung bí ngoâ taïo ra maøu saéc vaøng
cho saûn phaåm nhöng taêng haøm löôïng bí ngoâ quaù
cao, laøm cho maøu baùnh myø chuyeån sang maøu vaøng,
ñoû toái. Löôïng bí ngoâ quaù nhieàu coøn gaây ra muøi khoù
chòu. Ñaây cuõng laø keát quaû nghieân cöùu cuûa nhoùm taùc
giaû Liubych, V. vaø coäng söï [2]. (Hình 2)

Töø keát quaû nghieân cöùu treân cho thaáy boå sung bí
ngoâ vaøo saûn xuaát baùnh myø coù yù nghóa lôùn, tuy nhieân
caàn boå sung löôïng bí ngoâ phuø hôïp ñeå mang laïi chaát
löôïng caûm quan toát cho saûn xuaát. Töø keát quaû ñoù
nghieân cöùu löïa choïn tyû leä bí ngoâ vaø boät myø 30:70 laø
phuø hôïp cho saûn xuaát.

3.3. Dinh döôõng cuûa baùnh myø
Khi tieán haønh ñaùnh giaù chaát löôïng saûn phaåm

baùnh myø coù boå sung bí ngoâ vôùi tyû leä 30:70 vaø so
saùnh vôùi baùnh myø khoâng boå sung bí ngoâ, keát quaû
nghieân cöùu thu ñöôïc treân Baûng 5.

Keát quaû cho thaáy, khi boå sung bí ngoâ ñoä aåm baùnh

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm
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Hình 1. Baùnh myø boå sung bí ngoâ ñöôïc xöû lyù baèng caùc phöông phaùp khaùc nhau

PP1                                                           PP2                                                           PP3

TT
Chæ tieâu vaät lyù Tyû leä bí ngoâ/boät myø

0:100 20: 90 30:80 40:70 50:60

1 Toån thaát baùnh (%) 7,78 ± 0,29a 7,51 ± 0,21b 6,58 ± 0,07c 5,70 ± 0,14d 5,10 ± 0,11e

2 Ñoä co ruùt cuûa baùnh (%) 3,58 ± 0,14a 3,79 ± 0,09b 4,09 ± 0,25c 4,4 ± 0,07d 4,50 ± 0,14e

3 Theå tích rieâng (cm3/g) 2,50 ± 0,09a 2,35 ± 0,14b 2,25 ± 0,13b 1,83 ± 0,25c 1,70 ± 0,04d

Baûng 4. aÛnh höôûng tyû leä bí ngoâ ñeán moät soá chæ tieâu vaät lyù cuûa baùnh myø

Ghi chuù: Caùc soá lieäu trong baûng laø trung bình cuûa 3 laàn laëp laïi, trong cuøng moät haøng caùc trung bình mang
chöõ soá muõ gioáng nhau thì khoâng khaùc bieät coù yù nghóa thoáng keâ theo haøng ( < 0,05).
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myø thaønh phaåm taêng. Lyù giaûi ñieàu naøy, Mansour vaø
coäng söï (1999) trong nghieân cöùu cuûa mình cho thaáy
boå sung bí ngoâ vaø haït caûi thay cho boät myø daãn ñeán
taêng haáp thuï nöôùc.  Nghieân cöùu cuûa See vaø coäng söï
cuõng cho thaáy, khi boå sung bí ngoâ vaøo saûn xuaát thì
ñoä aåm baùnh myø seõ taêng leân vaø cao hôn so vôùi baùnh
myø khoâng boå sung bí ngoâ [5].

Do ñoù, khi tieán haønh thay theá moät phaàn boät myø
baèng bí ngoâ laøm giaûm haøm löôïng chaát beùo ñoàng
thôøi laøm giaûm haøm löôïng tinh boät. Tuy nhieân, vieäc
boå sung bí ngoâ laøm taêng haøm löôïng chaát xô, khoaùng

chaát ñaëc bieät boå sung haøm löôïng ñaùng keå
carotenoid trong baùnh. Ñaây laø ñieàu voâ cuøng quyù ñoái
vôùi caùc saûn phaåm mang tính caân baèng dinh döôõng
trong saûn xuaát thöïc phaåm hieän nay.

4. Keát luaän
Bí ngoâ coù giaù trò dinh döôõng cao, phuø hôïp cho

saûn xuaát baùnh myø bí ngoâ. Bí ngoâ ñöôïc haáp ôû 100oC
trong 7 phuùt, sau ñoù ñöa ñi nghieàn boå sung vôùi tyû leä
bí ngoâ/boät myø 30/70 ñeå saûn xuaát baùnh myø cho saûn
phaåm baùnh myø bí ngoâ coù giaù trò dinh döôõng, giaù trò
caûm quan toát n

taïp chí coâng thöông
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Hình 2. Baùnh myø boå sung bí ngoâ vôùi caùc tyû leä khaùc nhau

50:50                         40:60                              30:70                            20:80                                   0:100

Baûng 5. Thaønh phaàn hoùa hoïc cuûa baùnh myø

TT Thaønh phaàn
Khoái löôïng

Baùnh myø khoâng boå sung bí ngoâ Baùnh myø bí ngoâ

1 Ñoä aåm (%) 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 (%) 7,51± 0,01 7,73± 0,07

5 Chaát beùo thoâ (%) 6,68± 0,08 6,52± 0,03

6 Xô thoâ (%) 1,61± 0,07 2,69± 0,01

7 Naêng löôïng (Kcal/100 g) 288,64 271,64
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iMPAcTs Of The PArTiAl rePlAceMenT 
Of wheAT flOur by PuMPKin On The PrOducTiOn 

PrOcess Of sweeT breAd

l 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 100oC for 7 minutes,
then are puréed 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
purée is added to wheat flour at the ratio of 30/70 (pumpkin/wheat flour). Bread that is added with
pumpkin purée has higher moisture level and fiber content, compared to the control sample of
bread. As a result, pumpkin purée-added bread is soft with higher value. 

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


