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Nghién ctru sy anh hwdng ciia ghé 9 sy va ham hwgng bt tir hat dau den
(Vigna cylindrica) ndy mam de sin xuat banh quy giau GABA
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Tom tit:

Muc tiéu ciia nghién ciru nay la tim ra c¢éng thirc ché bién san phim banh quy c6 chira thanh phén chire ning GABA
(gamma aminobutyric acid) tir hat didu den nady mam Két qua cho thay, qua trinh nay mam gom 3 cong doan. Piu
tién, hat dau den duoc ngam trong 6 gio, wom mam trong 60 gio. Sau do, hat diu den ndy mam dwgc say o 70°C
trong 6 gio, roi nghlen dén kich thwéc 0,20 mm. Cong thirc banh cookies bao gom bot my 21%, bt ddu den ndy mam
21%, dwong 25%, bo 10%, shortening 10%, trimg 13%. Banh cookies ché bién dwec ¢6 ham lwong protein 13%,
lipid 25,1%, déc biét c6 ham lwgng GABA cao la 402 mg/kg.

Tir khod: banh quy, GABA, hat dau den, qu4 trinh wom mim.
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Abstract:

This study aims to find a recipe to make cookies
containing the functional ingredient (GABA) from
germinated black beans. Results showed that the
germination process of black beans consists of three
steps. First, black beans were immersed for 6 h and
germinated for 60 h. After that, the germinated bean
was dried at 70°C for 6 h, ground to 0.20 mm. The cookie
recipe included wheat flour 21%, germinated black bean
flour 21%, sugar 25%, butter 10%, shortening 10%, and
egg 13%. The obtained cookies had a protein content of
13%, lipid 25.1% and high amount of GABA 402 mg/kg.
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Mé dau

Cac loai dau dong vai tro quan trong trong ndong nghiép,
trong ché d¢ an hang ngay va la ngudn dinh dudng chinh
cho nhiéu nguo’i [1]. Viéc ti€u thu cac loai dau da tang len
trén toan thé gidi trong thap ky qua vi chung cung cap nguon
protein, carbohydrate, chat xo, khoang chét va vitamin t6t
véi gia ré [2]. Bau den (Vgna cylindrica) 1a cay trong co Vi
tri quan trong trong nén nong nghiép ciia nhidu nudc trén
thé gidi, trong d6 co Viét Nam. Cac nghién ctru in vitro
cho thay, thanh phan dinh dudng va cac phytochemical ciia
dau den c6 tac dung lam giam ty 1é cac té bao ung thu, cac
peptide c6 hoat tinh sinh hoc hoat dong urc ché té bao khdi u
d6i vai cac té bao ung thu dai trang, chdng 6xy hoa, chdng
viém, do d6 dau den dugc xem nhu mét loai thude bo [3].

Qua trinh vom mam céc loai hat d4u, hat théc dugc cho
la mdt cong nghé co tinh kinh té va hiéu qua, bt dau tr sy
hép thu nude cua hat dau kho va két thic véi sy xuat hién
ctia phoi mam [4-6]. Qua trinh nay mam lam pha v& cac dai
phén tir trong ndi nhil lam tang kha nang tiéu hoa va tang
gié tri dinh dudng [6]. Nhiéu nghién ctru & hat ddu mam cho
thdy c6 sy gia ting cac thanh phan chirc ning mang nhiéu
loi ich cho con nguoi so véi dau khong ndy mam nhu su
tang ham lugng acid L-ascorbic, phenolic, isoflavone lam
tang kha ning chong 6xy hoa [3, 5, 6]. Trong thuc pham,
acid L-ascorbic va cac phenolic 1a nhitng hop chat chu yéu
c6 vai trd khang 0xy hoa [7], ching 1a nhiing hop chit c¢6
hoat tinh sinh hoc quan trong do nhiing tac dong co6 loi cua
chung 1én co thé nguodi nhu ngan ngira bénh tim mach va
mach vanh [3, 5]. Quan trong hon cé 1a qué trinh ndy mam
con sinh téng hop GABA - hoat chét sinh hoc c6 oi cho st



khoe nhu ¢6 vai tro quan trong trong hoat dong ctia ndo bo,
giam bénh cao huyét ap, gidm cang thang... [8].

Theo bao cdo ciia To chirc Nghién ctru thi trudng banh
quy toan cau (Global Cookies Market), thi truong banh quy
1a mot trong nhing thi trudng phat trién nhanh nhat trong
danh myc hang tiéu dung nhanh. Hi¢n nay, banh quy cling
d3 da dang hoa bang viéc san xuit banh quy két hop véi cac
loai bot khac nhau, nham thay thé bot mi, lam thay doi trang
thai mau sic mui vi hodc lam tang gia tri dinh dudng, gia tri
chirc ning cua dong san pham nay. Tir xu hudéng d6 nghién
clru nay gop phan tao ra san pham banh quy méi, véi ham
lugng GABA cao nham tao ra gia tri chirc nang cho dong
san pham truyén thong giau dinh dudng nay.

Vat liéu va phuong phap nghién cifu

Vit liéu

Pau den hat to tron, déu nhau, khong bi siu mot, khong
1ép, vo min, ty 1¢ ndy mam dat trén 80%. Bot my s 8
(TCVN 4359:2008), trang ga (TCVN 1858:2018), duong

saccharose (TCVN 6958:2001), bo lat (TCVN 7400:2004),
shortening (TCVN 6048:1995).

Quy trinh va bo tri thi nghi¢m

Banh quy bo sung bot ddu den nay mam dugc san xuat
theo quy trinh ¢ hinh 1.

lachon -~ Rimsach

f

Ngdm - Uommim -  Sfy
J

Tihd —~ Xy > Ry ~ Phlitdn ~ Nhdotrgn — Taohinh
Bitmy  ~ Ry Bénhtrgn Nutng
Bo, shortening Tritng, duimg Lamngugi S4n phém

Hinh 1. So’ d6 quy trinh san xuét banh quy bd sung bét dau
den nay mam.

Qua trinh wom mam hat dau den duoc tién hanh theo cac
thong so: thoi gian ngam hat 6 gio [9], thoi gian wvom mam
60 gio [10], hat sau khi nay mam dugc cip dong dé bao
quan, str dung lam mau nghién ciru.

Qué trinh sdy hat ¢du mam dugc tién hanh & 50, 60, 70,
80 va 90°C say dén khi ham am <5% thu dugc cac thoi gian
tuong tng 11,9, 6, 4 va 2 gid. Cac ché d6 sdy nay duoc ap
dung dé khao sat sy thay doi mau séc, cam quan cua hat sau
sdy. Luong mau sir dung cho nghién ctru 1a 100 g.

Qua trinh xay va ray duogc tién hanh véi cac kich thude
ray 0,10, 0,20, 0,30 va 0,45 mm; danh gia mau sac va cam
quan cua san pham ¢ cac do min cia bot khac nhau.

Qué trinh phdi tron cac nguyén liéu: bot my 42%, dudng
25%, bo 10%, shortening 10%, trang 13%. Cong thirc nay
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¢ duoc tir cong thire trong tai lidu [11], duoc san xuat thir
¢6 sy thay d6i vé thanh phan va ham luong do c6 su khac
nhau ctia ngudn gdc nguyén liéu sir dung. Khao st sy thay
dbi ty 16 bot my/bot dau den nay mam 1:0, 3:1, 1:1, 1:3, 0:1
va danh gi4 chat luong cua banh & cac cong thirc nguyén
liéu khac nhau.

Qua trinh nudng duogc tién hanh & 170, 180, 190 va
200°C nuéng dén khi ham am <5% thu duoc cac thoi gian
twrong ng 20, 17, 14 va 11 phut. Cac ché d6 nuéng nay
dugc ap dung dé danh gia chét lugng cua banh.

Phwong phap nghién ciru

D6 4m (W) cua banh duoc do bang thiét bi can sy 4m
hong ngoai DBS 60-3 Kern & Sohn.

Do giam khoi luong (W) banh dugc tinh theo cong thirc
sau:

W,-W
W, (%)= !

2x 100

1
trong do: W, 1a khdi lwong banh trude khi nudng (g); W, la
khéi lwong banh sau khi nuéng (g).

Thé tich rleng (V) cua banh dugce xac dinh bang phuong
phap thay thé hat cai [12]. Banh sau khi nuéng 15 phut duoc
dat trong mot hop v6i thé tich da biét (Vo), phu day hop
bang hat cai diu, sau d6 14y banh ra khoi hop, xac dinh thé
tich cua hat cai dau con lai (Vo) Thé tich banh (V,) dugc
tinh theo cong thire: V| (cm?’) =V _-V,.

Can khéi luong banh W (g). Thé tich riéng (V) cua banh
duoc tinh theo cong thirc: V (cm¥/g) =V /W.

D6 nd/chi sé SF cia banh dugc tinh théng qua [12]:
duong kinh (D): ddt 6 banh quy nam sat mép nhau thanh
hang ngang, do chiéu dai hang banh bang thudc kep, cic
mau banh dugc xoay 90° sau mot lan do va liy gia tri trung
binh. D6 day (T): dit 6 banh quy xép chong 1én nhau, dung
thudc kep do va lay gia tri trung binh. Chi s6 SF cua banh
dugc tinh theo cong thiic: SF = D/T.

Do cimg (H) cia banh duoc xac dinh bang may Stable
Micro Systems.

Po mau bang may do mau cam tay Konica Minolta CR-
400. Mau ctiia mau duoc biéu thi bang 3 gia tri L, a va b. Gia
tri L do d6 dam nhat ctia mau tir 100 d6i véi mau tréng dén
0 dbi voi mau den. Po do/xanh 14 cay va do vang/xanh lam
dugc biéu thi bang cac gia tri a va b tuong tng.

Ham lugng protein dugc xac dinh theo CASE.NS.0039
(Ref. AOAC 992.23).

Ham luong lipid dugc xéc dinh theo CASE.NS.0031
(Ref. FAO 14/7 p.214, 1986).

Ham lugng GABA duoc xac dinh theo CASE.SK.0183
(Ref. TCVN 8764:2012).

62



Khoa hoc Ky thuat va Cong nghé | Ky thuat thuc phdm va dé uéng mes

Danh gia cam quan vé muc d6 ua thich giita cac mau
nghién ctru bang phép thir cho diém thi hiéu, thang diém 0-5
(hat mam sau sdy), 0-7 va 0-9 (banh quy) chi mirc d6 ua thich
tang dén, so sanh su khéac biét vé murc do wa thich gilta cac
mau thir & mic ¥ nghia 95%, s lwong ngudi thir 1a 30 (theo
TCVN 11183:2015).

Xu ly s6 liéu bang phan mém Statgraphics Centurion
XV. Tat ca s6 liu duoc bi€u dién dudi dang trung binh
+SD, cac chénh 1¢ch khac biét thé hién bang (+>%°) & muc
y nghia p<0,05.

Két qua va ban luan

Khao sdt ché d¢ sdy hat diu den ndy mam

Séy gitip lam gidm ham am dé dua hat vé trang thai nghi
tinh, khi ham am <5% hat dugc bao quan an toan ¢ nhiét do
phong. Tuy nhién, nhiét do say 1a yeu to lam thay doi chat
lugng cua hat, & nhiét do say cang cao thi su blen doi cac
thanh phan dinh dudng va cam quan cang sau sac.

Ché d6 séy:
Ham &m (W):

50°C, 11 h
4,85+0,14%

60°C, 9h
4,23+0,11%

80°C, 4 h
3,45+0,09%

90°C, 2 h
3,56+0,08%

70°C, 6 h
3,5740,13%
Hinh 2. Sy anh hwéng cua nhiét do va thoi gian say dén mau
sac cla hat dau den nay mam.

Két qua hinh 2 cho théy, co su thay ddi mau sic, trang
thai ¢ cac ché do séy khéc nhau. Nhiét d6 sy cang cao thi
su chénh 1éch ap suét hoi tai bé mat hat cang lon, do do tbe
do bay hoi nudc cang nhanh va thoi gian sdy cang ngan O
ché d6 siy 50°C trong 11 gio, hat hau nhu khong thay doi vé
mau sic, trang thai cdu trac hat trd nén dai, cing; & nhiét do
cao 80°C trong 4 gio va 90°C trong 2 gid, hat nit v& nhiéu
dan dén sy khong dong déu vé mau, cac manh v nh6 mau
chuyén nhanh sang nau sam, tt ca cac yéu té nay déu anh
hudng dén chit lugng bot.

50eC, 11 gio
S
4
=
902c, 2 giv 2 602C, 9 9i0
1
0
80C, 4 giy 709C, 6 gioy
Trang théi Mau sic Mui

Hinh 3. Biéu d6 danh gia cam quan cua hat dau den nay mam.
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Két qua hinh 3 cho thay, két qua diém cam quan ctia hat
sau say cao nhat ¢ ché do say 70°C trong 6 gio.

Bang 1. Sw anh hwéng cta nhiét do va thei gian say dén mau
sac cha bot.

Nhiét d, thoi gian L a b

50°C, 11 gio 89,67+0,38° 2,2240,020  13,3440,03°
60°C, 9 gi 84,75+0,52° -1,9240,05°  13,6340,04°
70°C, 6 gid 81,1040,13¢ -0,90+0,07  14,50+0,02¢
80°C, 4 gid 75,99+0,40° -0,8540,02¢  15,63+0,26¢
90°C, 2 gidy 64,0420,06° -0,0540,04¢  17,360,16¢

Két qua bang 1 cho thdy, gi4 tri L giam dan chung t6
mau cang tdi dan theo su tang nhiét do, déng thoi gia tri b
tang dan, cho thdy mau ctia bot dam dan theo hudng tir vang
dén nau. Céc gia tri L, b déu co sy khac biét & muc y nghia
p<0,05%. Tt cac dir li¢u va phan tich trén, ché o séy hat
mam duoc chon 1a 70°C trong 6 gid, ham luong protein va
GABA ciia ddu mam sau sdy tuong tng 1a 29,3% va 2115
mg/kg.

Khao sadt dp min ciia bot ddu den ndy mam

Kich thudc hat ctia mdi loai bot 1a mot thong s6 vat ly
quan trong anh hudng dén chét luong va két ciu tong thé cta
banh, do ¢ sy anh hudng dang ké dén tinh chat bot nhao.
Bot cang tho kha ning hut nudc cang thap vi giam dién tich
bé mat tiép xtc véi nude, do d6 néu bot co kich thude cang
16n thi cang mat nhiéu thoi gian dé hap thy nudce, nén toc do
truong no cham hon bot min [13]. Tuy nhién, bt cang min
thi cang d& dén dén hién tugng von cuc trong qua trinh phdi
tron va lam banh c6 ciu trac cung hon so voi bot thd. Bén
canh d6, do min cua bdt con anh hudng dén mau séc banh.

Bang 2. Sw anh hwéng ctia dé min dén mau sac cua bot.

Kich thuéec (mm) L a b

0,10 86,15+0,06*  -1,14+0,09* 12,35£0,02°
0,20 81,57£0,15°  -0,93+0,02° 12,5340,03°
0,30 78,71£0,24¢  -0,12+0,05¢ 14,08+0,11¢
0,45 62,84+1,12¢  -1,1440,09¢ 15,1840,10¢

Két qua bang 2 cho thiy, c6 sy thay doi mau sic theo do
min ciia bot & muc ¥ nghia p<0,05%. Nhin bang mét thuong
cac d6 min khac nhau cta bot déu co mau tréng nga, nhung
cacgiatriLvab déu cho théy su khac biét. Kich thude bot
cang 16n thi gia tri L cang giam va b cang tang cho thiy mau
clia bot dam déan vé hudng trang nga dén vang.
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Bang 3. Sw anh hwéng cua ty 1é bot my/bot dau den ndy mam trong cong thirc phdi tron

Ty 1€ bt W (%) SF
my/bot diu W, (%) V, (cm*/g) H (N)
den nay mam Trudc nwong  Sau nwéng Truéc nuwong  Sau nwong  Sau nuwong 30 phut
1:0 16,23£0,12* 4,38+0,12° 15,26£0,12° 1,75+0,09* 3,84£0,11° 4,234£0,07*  4,27£0,13* 42,1249,13%
3:1 15,9740,09° 4,41£0,10° 14,60+0,28° 1,65+0,01* 3,54+0,04° 4,08+£0,01*  4,27£0,10° 41,26£11,09°
1:1 11,54+0,19° 3,42+0,07¢ 12,78+2,53% 1,70+0,02* 3,56+0,02¢ 4,06£0,14®  4,08+0,09° 36,24+2,76°
1:3 9,9610,13¢ 3,67+0,07° 13,35+0,56° 1,56+0,07° 3,500,022 3,9840,10®  4,04+0,11° 32,82+6,78°
0:1 6,63£0,50¢ 3,50+0,12¢ 11,86+0,88¢ 1,54+0,20* 3,56+0,08* 3,71£0,21°  3,95+0,17° 33,69+4,72¢
. nudc, gitr khi tao céu tric banh cang kém. Két qua bang 3

0.45 0.20

0.30

—— Trang thdi Mau sac

Hinh 4. Biéu d6 danh gia cam quan cua banh & cac kich thwéc
b6t khac nhau.

Theo hinh 4, két qua danh gia cam quan ctia banh san
xudt tir bot ¢o kich thudce khac nhau cho thdy & kich thudc
0,2 mm c6 diém cam quan vé trang thai va mau sic cao
nhét, do d6 kich thude nay duogc chon cho céc thi nghiém
tiép theo.

Khao sdt 1y 1¢ bot my/bét diu den ndy mam trong cong
thire phoi tron

Sy thay thé bot my bang bot ddu den nay mam trong
cong thirc banh truyén thong s& din dén su thay dbi vé tinh
chat co 1y cua banh do kha ning giit nude cua khbi bot nhao
va cua banh sau nuéng.

Céc thong sé vé tinh chét co 1y ctia banh ¢ nhiing ty 16
thay thé bot my bang bot dau den nay mam khac nhau dugc
thé hién ¢ bang 3. Ham 4m cuia banh trudc khi nuéng & cac
ty 1é thay thé bot my khac nhau déu cé sy khac biét & mirc
¥ nghia p<0,05%, diéu nay cho thiy c6 su khac nhau vé kha
nang hit nudce caa khdi bot nhao & cac cong thire phdi tron
khac nhau. Tuy nhién, ham 4m ctia banh sau nuéng & cac ty
1¢ thay thé 1:1, 1:3 va 0:1 thi khong ¢ su khac biét nhung
khac biét ¢ ty 1& 3:1 so véi dbi chung 1:0. Diéu nay cho
thay kha nang gir nudc cua banh co thay thé bot dau den
nay mam kém hon so véi d6i ching va & ty 1¢ thay thé cao
hon 1:1 thi khong cé su khac biét & muc y nghia p<0,05%.
Do giam khoéi lugng va thé tich riéng ciia banh khong c6
su khac biét ¢ cac ty 16 thay thé khac nhau. Chi s6 SF sau
nudng 30 phit thé hién s 6n dinh v& cdu tric va trang thai
ctia banh, su thay doi nay cang 16n thé hién kha ning gitr
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cho thay, 6 ty 18 thay thé 1:1 chi s6 SF gan nhu khong thay
doi, dleu nay ¢6 y nghia quyét dinh trong viéc dénh gia cam
quan vé& cau triic va trang thai ciia banh trong qué trinh bao
quan. V& do ctng cua banh trong cong thic thay thé ty 16
bot dau den nay mam cang cao thi d¢ cimg cang giam, véi
ham am <5% thi d¢ ctng dugc quyét dinh boi thanh phan
hoa hoc ¢6 ciu triic dai phéan tir trong cong thirc banh nhur
tinh bt va protein, kha nang tao khung man 6n dinh trong
khéi nhil trong cua bot nhao thé hién qua kha ning gitr khi
cua lipid va gitr nudc cua tinh bdt cling nhu protein. Otyleé
thay thé 1:1 banh c6 ciu tric mém hon so v&i ddi ching va
6n dinh hon so véi cac ty 1€ con lai.

Bang 4. Sy anh hwéng cua ty 1& bt my/bot dau den nay mam
dén mau cua banh.

T 18 bt my/bt

dau den nay mim a b

1:0 73,2440,09* 3,5240,09° 13,87£0,14°
3:1 72,6410,16* 3,33+0,06* 14,38+0,05°
1:1 65,2610,32° 4,5140,04° 15,36£0,01°
1:3 56,47+0,09¢ 6,55+0,03¢ 17,52£0,06°
0:1 55,97+0,28¢ 6,85+0,02¢ 18,96£0,24¢

Két hop voi dir liéu v& mau sic banh & bang 4 va hinh
5 cho thdy, ty 1& thay thé bot my/bot dau den nay mam 3:1
cho mau vang ddc trung cua banh quy, khong khac biét so
v6i d6i chimg (1:0), cac ty 1¢ thay thé cao hon mau ctia banh
chuyén sang vang sdm dén nau, diéu nay do mau cuia bot
dau den nay mam bd sung & ty 18 cao trong cong thie ché
bién. O ty 1¢ thay thé bot my/bdt ddu den ndy mam 1:1 mau
cuia banh sdm hon so véi ddi chung 1:0. Tuy nhién, viéc lya
chon ty 1€ thay thé nay con dya vao két qua dénh gia cam
quan ¢ hinh 6.

1:0 1:1

31 1:3 0:1

Hinh 5. Sw anh hwéng cua ty 1& bot my/bot dau den ndy mam
dén mau cta banh.
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Mau sic

7

Téng thé

Ciu tric

13 ——01
Hinh 6. Biéu dd danh gia cam quan cta banh & cac ty 1é bot
my/bot dau den ndy mam khac nhau.

Két qua danh gia cam quan ¢ hinh 6 cho diém tong thé
vé mau séc, cau tric, mui vi & ty 1€ thay thé 1:1 1a cao nhat,
do d6 ty 1¢ nay duogc chon dé thay thé bot my trong cong
thiic ché bién.

Khdo sdt ché dp nwéng banh

Nudng 1a cong doan co ¥ nghia quyét dinh dén chat
lugng cam quan cda banh, do doé viéc tim ra mot ché do
nuéng phit hop vira dé ché bién vira dé bao quan va tao gia
tri cam quan tot 1a didu can thiét. Nhing bién ddi vé thanh
phin héa hoc dién ra manh mé trong giai doan niy, cic san
pham tao thanh lam nén gid tri cam quan vé trang thai ciu
trac cling nhu mui vi cia san pham. Ngoai vai tro tao gia tri
cam quan, yéu cau quan trong hon nita 1a ham 4m sau nudng
<5% dat d6 4m bao quan & nhiét do phong. Tinh chét co 1y
ctia banh & cac ché d6 nudng khac nhau thé hién & bang 5.

trong 1am banh chin khong déu, ddng thoi cac phan ting tao
mau, tao vi dién ra manh mé & bé mat lam banh ¢6 mau nau
sam mui khét, vi déng. Vé su giam khéi luong va thé tich
riéng ctia banh khong c6 su khac biét thong ké ¢ cac ché do

nuong khac nhau.

Vo banh dugc tao thanh sém hay mudn cé anh hudng
tryc tiép dén chat lugng san pham. Néu vo dugc tao thanh
qua sém s& can trd qué trinh truyén nhiét lam cho banh
khong chin déu hodc sy thoat hoi nuéc hay CO, dan dén
chi s6 SF tang hodc c6 thé 1am banh bi v, nit. Chi sb SF
sau nuong 30 phut khong c6 su khéac bi¢t @ mic y nghia
p<0,05% cho thiy ¢ nhiét ¢ nuéng cao 190 va 200°C sau
30 phat sau nudng chi sd ndy giam xudng, didu nay thé
hién sy khong 6n dinh vé cau trac lam banh ctng hon, bé
mat khong bong min hoac ntrt vo do chénh Iéch ap suét hoi
& bén trong va ngoai banh, déng thoi sy hinh hinh thanh
v6 banh sdm gép phan lam giam gia tri cam quan cua san
phim. V& d6 cimg, ¢ nhiét d6 qua cao lam do cung banh
tang 1én do do nhét cia bot nhao ting 1én nhanh chong dan
dén su hd hoa tinh bot s6m va su dong tu protein lam ngung

su nd cua bot banh 1am cho banh quy dac hon va ctiig hon.
Ngoai ra, su thay d6i rd rét nhat trong cong doan nudng
do6 1a sy thay d6i vé mau sic, & cac ché do nudng khac nhau

déu c6 su khac biét vé mau thé hién & bang 6 va hinh 7.

Bang 5. Sw anh hwéng cla nhiét do, thei gian nwéng dén chat lwong banh.

Nhiét dg, SF

L ) W (%) W, (%) V, (em®/g) H (N)
thoi gian nuéng Truwdc nuwong Sau nuwong Sau nwong 30 phut
170°C, 20 phut 4,85+0,14° 10,1140,38¢ 1,92+0,17¢ 4,1340,01° 4,15£0,02¢ 4,18+0,06° 38,5613,22¢
180°C, 17 phut 3,7540,11° 11,60+1,00° 1,96+0,06* 4,131£0,01° 4,1740,01° 4,2610,13* 36,24+2,76°
190°C, 14 phut 3,5740,13° 11,97+2,228 1,99+0,13* 4,1440,01° 4,2740,03° 4,08+0,01° 38,45+2,15°
200°C, 11 phut 3,03+0,09¢ 12,99+1,65° 2,09+0,26° 4,1340,01* 4,29+0,01° 4,10+0,05* 41,26£11,09°

Vé ham am, khi tang nhiét do thi toc do bay hoi nuéc
tang, ham 4m giam ty 1& thuan véi sy ting nhiét. Khi nuéng
& nhiét do qua cao (190 va 200°C) thi toc do thoat am & bé
mit banh quy dién ra nhanh, cac hop chét polymer c6 xu
hudng tap hop lai tao 16p vo cimg bao phii bé mit, cac chat
béo ran chuyén thanh dang l6ng lam cho viéc thong khi co
hoc giam di nhiéu, do d6 ngan can qué trinh thoat 4m bén
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Bang 6. Sy anh hwéng clia nhiét d9, thei gian nwéng dén mau
cuta banh.

Nhiét do,

5 . a b
thoi gian nuéng
170°C, 20 phut 70,25+0,11¢ 3,49+0,03* 19,34+0,01°
180°C, 17 phut 68,1240,12° 5,5610,02° 19,83£0,14°
190°C, 14 phut 63,23+0,44¢ 6,88+0,08° 19,96+0,06¢
200°C, 11 phuat 61,04£0,06¢ 8,47+0,01¢ 20,07+0,05¢




Gia tri L giam dén, b ting dan cho thiy mau banh sdm
dan tir vang dén nau. Dudi tic dung cia nhiét do qua cao
nudce trén bé mit banh bdc hoi manh tai bé mit vé banh
s€ tao thanh 16p mang bao boc bén ngoai, nudc bén trong
banh bi gilr lai, trén bé mit vo banh sim mau do phan Gng
caramel dién ra manh mé&, dic biét tai nhing vi tri mong nhu
& ria, mép banh co thé bi chay sém, nhung bén trong banh
d6i khi chua chin kip, didu nay lam giam chét lugng ciing
nhu giam gia tri cam quan ctia banh nhu ciu tric banh roi
rac, gion dé bé, bé mat banh bi nut, mui hoi khét va c6 vi
ding.

170°C, 20 phat 180°C, 17 phut

190°C, 14 phut 200°C, 11 phut

Hinh 7. Sw anh hwéng cua nhiét do va thei gian nwéng khac
nhau dén mau cua banh.

Téng thé / . Ml
' )|
Trang thai Vi
——1700C. 20 ochdt 1800C. 17 ohdt

170°C, 20 phut 180°C, 17 phat

190°C, 14 phut 200°C, 11 phat
Hinh 8. Biéu dé danh gia cam quan cta banh & cac nhiét dé va

thoi gian nwéng khac nhau.

Két qua cam quan hinh 8 cho thay, diém tong thé vé
cAu trac, mui vi dat gia tri cao nhat ¢ nhiét do nuong 180°C
trong 17 phit. Banh nudng & nhiét do nay c6 16p vo mém,
min, mau vang sang, mui thom déc trung v6i ham lugng
protein 13%, lipid 25,1% va GABA 402 mg/kg.

Quy trinh san xudt banh quy bd sung bot dau den nay
mam dugc tién hanh theo hinh 1 véi cac thong sb cia qua
trinh séy hat mam & 70°C trong 6 gio, do min cuia bot 0,2 mm,
ty 1¢ thay thé bot my/bot dau den nady mam trong cong thirc
phéi tron 14 1:1, nhiét d6 nuéng banh 180°C trong 17 phut.

Keét luan

Bénh quy bo sung bot dau den nay mam ché bién theo
cong thirc bao gém bot my 21%, bot dau den nay mam
21%, duong 25%, bo 10%, shortening 10%, tring 13%. San
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pham c6 chi tiéu chit lugng dat TCVN 5909-1995, trong d6
ham lugng protein, lipid va GABA lan luot 1a 13%, 25,1%
va 402 mg/kg so voi banh quy truyén thdng tuong tng la
7,68%, 31,5% va 0. Két qua phan tich nay cho thay wu diém
clia san phim c6 ham luong protein cao, lipid thip va dic
biét c6 chira thanh phﬁn ¢6 hoat tinh sinh hoc GABA.
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