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ABSTRACT 

This study was conducted to determine the optimal time for sourdough 

propagation from fermented pineapple juice as well as the optimal 

parameters of a breadmaking process from the resulted sourdough. 

Research contents included: (i) determining the optimal sourdough 

propagation time which was the time for mixing flour with fermented 

pineapple juice (5, 6 and 7 days); (ii) determining the optimal levain ratio 

(10%, 20% and 30%) and the first bread dough incubation time (1, 2 and 

3 hours); and (iii) determining the optimal bread baking temperature 

(220oC, 230oC, 240oC). The results showed that the highest quality of 

bread was obtained by using the 6-day developed sourdough, the levain 

ratio of 20%, the first incubation time of 2 hours, and the baking 

temperature of 230oC. 

TÓM TẮT 

Nghiên cứu được thực hiện nhằm xác định thông số tối ưu của quy trình 

tạo sourdough từ nước khóm lên men cũng như thông số tối ưu của quy 

trình chế biến bánh mì từ sourdough để bánh mì có chất lượng tốt nhất. 

Nội dung nghiên cứu bao gồm: (i) xác định thời gian lên men sourdough 

tối ưu, là thời gian phối trộn bột mì với nước khóm lên men (5, 6 và 7 

ngày); (ii) xác định tỷ lệ levain tối ưu (10%, 20% và 30%) cùng thời gian 

ủ bánh mì lần thứ nhất tối ưu (1 giờ, 2 giờ và 3 giờ); và (iii) xác định nhiệt 

độ nướng tối ưu (220oC, 230oC, 240oC) trong quy trình chế biến bánh mì. 

Kết quả nghiên cứu cho thấy bánh mì đạt chất lượng cao nhất khi sử dụng 

sourdough được lên men trong 6 ngày, tỷ lệ levain 20%, thời gian ủ lần 

thứ nhất là 2 giờ và nhiệt độ nướng 230oC. 

1. GIỚI THIỆU 

Sourdough (bột chua) là hỗn hợp của bột mì hoặc 

bột rye với nước, có thể thêm muối, được lên men 

tự nhiên nhờ lactic acid bacteria (LAB) và nấm men 

(Gobbetti & Gänzle, 2013). LAB có vai trò chính 

trong quá trình acid hóa môi trường lên men trong 

khi nấm men chuyển hóa đường sinh rượu và CO2 

và tạo độ nở cho bột. Sourdough được sử dụng phổ 

biến ở nhiều nước trên thế giới để chế biến bánh mì 

và một số loại bánh nướng khác. Quy trình lên men 

sourdough có thể thực hiện bằng nhiều cách khác 

nhau. Mục tiêu chính của quá trình này là thu được 

hỗn hợp vi sinh vật gồm LAB và nấm men đủ để 

thực hiện các quá trình chuyển hóa nhằm lên men 
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bột, sản xuất các acid hữu cơ và các sản phẩm 

chuyển hóa khác. Các sản phẩm này mang đến cho 

bánh mì chế biến từ sourdough có nhiều đặc điểm 

vượt trội hơn bánh mì chế biến từ nấm men công 

nghiệp như có cấu trúc và giá trị cảm quan tốt, đồng 

thời có khả năng tự bảo quản tốt hơn (Corsetti & 

Settanni, 2007). 

Khóm là một trong những loại trái cây giàu dinh 

dưỡng và có lợi cho sức khỏe con người. Trong 

nhiều năm qua, khóm đã trở thành loại quả có giá trị 

xuất khẩu cao, được nhiều thị trường trong và ngoài 

nước ưa chuộng, đặc biệt là Châu Âu và các nước 

vùng ôn đới. Việt Nam là một trong những nước 

trồng khóm lớn ở Đông Nam Á, sản lượng năm 2013 

đạt 590.000 tấn/ năm, đóng góp 2,38% sản lượng 

khóm thế giới (Food Agriculture Organization 

[FAO], 2014). Sản lượng khóm tăng cao trong 

những năm gần đây đã đặt ra những tiềm năng và 

thách thức cho ngành bảo quản và chế biến nguồn 

nguyên liệu quý giá này. Khi khóm bắt đầu chín sẽ 

nhanh bị hư hỏng, không còn thích hợp để sử dụng 

tươi nhưng có thể được lên men thành nước giải khát 

hoặc bổ sung vào một số sản phẩm thực phẩm khác. 

Vì vậy, việc nghiên cứu tạo sourdough từ nước 

khóm lên men và ứng dụng trong chế biến bánh mì 

sẽ góp phần tận dụng nguồn nguyên liệu khóm cũng 

như nâng giá trị kinh tế của cây khóm, nhất là đối 

với những trường hợp mùa chính vụ, đầu ra không 

ổn định. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên liệu 

Khóm được mua tại chợ An Hòa, phường An 

Hòa, Quận Ninh Kiều, thành phố Cần Thơ. Khóm 

được chọn là những quả vừa chín tới, gai nở đều, 

cấu trúc quả cứng, tránh chọn những quả quá chín, 

không chọn những quả bị dập nát, khuyết tật do sâu 

bệnh gây ra. Bột mì được sử dụng là bột mì trắng 

Bakers’ Choice, số 13 (Inter Flour, Việt Nam). 

2.2. Các phương pháp phân tích 

Giá trị độ brix được đo bằng brix kế (ATAGO, 

0 – 33 oBrix, Japan), độ ẩm được xác định bằng cân 

phân tích ẩm nhanh (KERN DBS, Mỹ), độ nở được 

xác định bằng phương pháp thay thế thể tích 

(AACC10-05.01) với hạt mè thay cho hạt cải 

rapeseed, độ cứng được xác định bằng thiết bị đo 

cấu trúc (TMS – Pro, Mỹ) với giá trị lực tác động 10 

mm/s và khoảng cách 2 mm, các chỉ tiêu cảm quan 

bao gồm cấu trúc, màu sắc, mùi và vị được xác định 

bởi các cảm quan viên bằng phương pháp cho điểm 

theo thang điểm mô tả (TCVN 3215 – 1979). 

2.3. Bố trí thí nghiệm 

Các thí nghiệm được bố trí hoàn toàn ngẫu nhiên 

và lặp lại 3 lần.  

Thí nghiệm 1: khảo sát ảnh hưởng của thời gian 

lên men sourdough đến chất lượng bánh mì 

Nguyên liệu khóm được gọt và rửa sạch, ép lấy 

dịch quả. Đường (25 g) được bổ sung vào 200 mL 

dịch khóm, khuấy đều để độ Brix hỗn hợp đạt 20. 

Sau đó, hỗn hợp được cho vào hủ thủy tinh đậy kín, 

mỗi ngày mở nắp, lắc đều và lên men trong 2 ngày. 

Dịch khóm sau lên men được phối trộn với bột mì 

theo tỷ lệ 1:1. Hỗn hợp được trộn kỹ và ủ kín ở nhiệt 

độ phòng. Sau 24 giờ, một nửa hỗn hợp được thay 

bằng bột mì và dịch khóm lên men mới (tỷ lệ 1:1). 

Hỗn hợp được tiếp tục thay bột như vậy mỗi ngày 

cho đến ngày thứ 5, 6 và 7 để tạo sourdough tương 

ứng. 

Sau đó, sourdough được dùng để chế biến bánh 

mì theo quy trình sau: Levain được chuẩn bị bằng 

cách phối trộn sourdough với bột mì và nước ở tỷ lệ 

1:2:2, sau đó ủ trong 4 giờ ở nhiệt độ phòng. Đồng 

thời, bột mì và nước được phối trộn riêng ở tỷ lệ 10:7 

để autolyse trong 2 giờ. Levain được bổ sung vào 

hỗn hợp autolyse trên ở tỷ lệ 20%. Muối được bổ 

sung ở tỷ lệ 2,5%. Khối bột được nghỉ 45 phút và 

được gập 3 lần, mỗi lần cách nhau 30 phút. Sau đó, 

khối bột được ủ lần thứ nhất (lần 1) trong thời gian 

2 giờ ở nhiệt độ phòng. Khối bột đã ủ lần 1 được 

định hình và ủ lần thứ hai (lần 2) trong thời gian 15 

giờ ở 4oC. Sau khi ủ lần 2, khối bột được mang trở 

lại nhiệt độ phòng trong 10 phút trước khi được 

nướng ở 230oC trong 35 phút. Sản phẩm được phân 

tích độ cứng, độ nở, độ ẩm và chỉ tiêu cảm quan để 

chọn thời gian (ngày) lên men sourdough tối ưu. 

Thí nghiệm 2: khảo sát ảnh hưởng của tỷ lệ 

levain và thời gian ủ lần 1 đến chất lượng bánh mì 

Thí nghiệm được tiến hành tương tự như trên với 

sourdough được chuẩn bị trong thời gian đã chọn từ 

thí nghiệm 1, tỷ lệ levain bổ sung vào hỗn hợp 

autolyse là 10, 20 và 30%, thời gian ủ lần 1 là 1, 2 

và 3 giờ. Sản phẩm được phân tích độ cứng, độ nở, 

độ ẩm và chỉ tiêu cảm quan để chọn tỷ lệ levain và 

thời gian ủ lần 1 tối ưu. 

Thí nghiệm 3: khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ 

nướng đến chất lượng bánh mì 

Thí nghiệm được tiến hành tương tự như trên với 

sourdough đã chọn từ thí nghiệm 1, tỷ lệ levain và 

thời gian ủ lần 1 đã chọn từ thí nghiệm 2, nhiệt độ 

nướng bánh là 220, 230 và 240°C. Sản phẩm được 
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phân tích độ cứng, độ nở, độ ẩm, màu sắc và chỉ tiêu 

cảm quan để chọn nhiệt độ nướng tối ưu. 

2.4. Xử lý số liệu 

Phần mềm Microsoft Excel và Statgraphics 

XV.1 được sử dụng để nhập dữ liệu và xử lý. Các số 

liệu trình bày kết quả của 3 lần lặp lại, kiểm định 

phương sai theo ANOVA và so sánh sự khác biệt 

theo LSD ở mức ý nghĩa 5%. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của thời gian lên men 

sourdough đến chất lượng bánh mì 

3.1.1. Ảnh hưởng của thời gian lên men 

sourdough đến độ cứng, độ nở và độ ẩm 

của sản phẩm  

Sourdough có thành phần chứa ngũ cốc, nước 

hoặc nước trái cây lên men và các vi sinh vật hoạt 

động (vi khuẩn lactic và nấm men). Sourdough là 

một hệ thống phức tạp và phụ thuộc nhiều nhân tố. 

Ngoài số lượng và chất lượng hệ vi sinh vật, quá 

trình lên men còn ảnh hưởng bởi nhiệt độ, mức độ 

khuấy trộn và thời gian lên men (Diowksz & 

Ambroziak, 2006). Mặc dù mùi vị và hương thơm 

cuối cùng được tạo ra trong lò nướng, những đặc 

điểm này lại được quyết định bởi quá trình lên men 

sourdough. Giai đoạn chuẩn bị sourdough ảnh 

hưởng hương vị độc đáo của bánh mì sourdough 

(Hansen & Hansen, 1996; Gobbetti, 1998; Seitz et 

al., 1998). 

Độ cứng là một trong những thông số đặc trưng 

cho cấu trúc của các loại bánh nướng bao gồm bánh 

mì. Độ cứng là lực cần thiết để làm mẫu biến dạng 

đến một mức xác định (Szczesniak, 2002). Thành 

phần nguyên liệu và các thông số của quá trình chế 

biến đều ảnh hưởng đến độ cứng của bánh mì. Bánh 

mì thường được đánh giá cao hơn khi ruột bánh 

mềm mại. Kết quả khảo sát ở Bảng 1 cho thấy bánh 

mì sử dụng sourdough lên men trong thời gian 6 

ngày có độ cứng thấp hơn bánh mì với sourdough 

lên men trong 5 và 7 ngày, sự khác biệt này có ý 

nghĩa về mặt thống kê. Điều này có thể giải thích do 

giá trị pH của bột mì và bánh mì giảm theo thời gian 

lên men (Szczesniak, 2002), sự acid hóa trong lên 

men sourdough và một phần sự acid hóa trong lên 

men bánh mì tác động đến các thành phần hình 

thành cấu trúc bánh mì như gluten và tinh bột 

(Rolland et al., 2002). Thời gian lên men sourdough 

quá dài làm tăng độ cứng bánh mì do pH quá thấp 

tác động đến mạng lưới gluten – tinh bột và ảnh 

hưởng đến quá trình giãn nở của khí trong bánh mì 

(Gómez et al., 2003; Scheuer et al., 2015). 

Độ nở cũng là một thông số đặc trưng cho chất 

lượng bánh mì, được xác định thông qua thể tích 

riêng của bánh. Độ nở chịu ảnh hưởng bởi các thành 

phần nguyên liệu và các thông số trong quá trình chế 

biến (Scheuer et al., 2015; Solagi et al., 2017). Một 

số nghiên cứu đã chỉ ra rằng khi sourdough được sử 

dụng đã tạo ra những thay đổi trong đặc tính lưu biến 

cơ bản của bột nhào, làm cho bột mềm, ít đàn hồi và 

do đó dễ kéo dài (Clarke et al., 2002). Tác động làm 

thay đổi tính lưu biến của bột nhào cần được lưu ý 

để chọn thời gian lên men thích hợp và chế biến 

được bánh mì chất lượng tốt. Bột nhào cần chứa một 

thể tích lớn khí và có thể dự trữ khí góp phần làm 

tăng nhiệt độ lò nướng (Bloksma, 1990). Theo kết 

quả khảo sát thể hiện ở Bảng 1, thời gian lên men 

sourdough tăng thì độ nở của bánh tăng. Tuy nhiên, 

độ nở không có khác biệt thống kê giữa nghiệm thức 

6 ngày và nghiệm thức 7 ngày. Theo Rolland et al. 

(2002), trong thời gian ủ bột chua và lên men bột 

nhào, những biến đổi sinh hóa đã xảy ra trong thành 

phần carbohydrate và protein của bột mì do hoạt 

động của vi sinh vật và các enzyme nội sinh. Đồng 

thời những biến đổi này sinh ra những tác động tích 

cực đến thể tích bánh (độ nở) và cấu trúc ruột bánh 

mì (Arendt et al., 2007). Tuy nhiên, giá trị pH của 

bột nhào và bánh mì giảm theo thời gian lên men 

(Szczesniak, 2002) sẽ tác động đến sự giãn nở của 

khí trong bánh mì và ảnh hưởng đến thể tích bánh 

mì. 

Bảng 1. Ảnh hưởng của thời gian lên men 

sourdough đến độ cứng, độ nở và độ ẩm 

của sản phẩm 

Thời gian lên 

men (ngày) 

Độ cứng 

(N) 

Độ nở 

(mL/g) 

Độ ẩm (%) 

5 4,06b 1,98a 40,15b 

6 3,20a 2,10b 41,58b 

7 4,70b 2,17b 37,10a 

 P = 0,0057 P = 0,0169 P = 0,0276 

 Các số liệu trong bảng là kết quả trung bình của ba lần 

lặp lại. Các giá trị trung bình có chữ cái theo sau giống 

nhau trong cùng một cột thì khác biệt không có ý nghĩa 

thống kê mức ý nghĩa 5% theo phép thử LSD. 

Độ ẩm của bánh mì có ảnh hưởng đến khả năng 

bảo quản sản phẩm. Hiện nay, chúng ta chưa có quy 

định nào cụ thể về độ ẩm cần đạt được của sản phẩm 

bánh mì sau khi nướng nhưng theo một số nghiên 

cứu trên nhiều loại bánh mì, giá trị độ ẩm đạt trung 

bình 35% (Czuchajowska et al., 1989; Yen et al., 

2015) và không vượt qua 43% (Mẫn và ctv., 2011). 

Kết quả khảo sát ở Bảng 1 cho thấy các nghiệm thức 

với thời gian lên men sourdough khác nhau có độ 

ẩm cao hơn giá trị này và có xu hướng giảm độ ẩm 
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bánh mì theo thời gian ủ bột chua. Ảnh hưởng của 

giá trị độ ẩm đến thời hạn bảo quản và sự thay đổi 

các thông số chất lượng của bánh mì sourdough 

trong thời gian bảo quản cần được nghiên cứu thêm. 

3.1.2. Ảnh hưởng của thời gian lên men sourdough 

đến giá trị cảm quan của sản phẩm 

Giá trị cảm quan của sản phẩm bánh mì được 

đánh giá qua cấu trúc, màu sắc, mùi và vị. Kết quả 

được thể hiện ở Bảng 2. 

Theo Gocmen et al. (2007) và Thiele et al. 

(2002), việc sử dụng sourdough trong chế biến bánh 

mì sinh ra nhiều tác động bao gồm vai trò tạo độ nở, 

tạo sự acid hóa, cải thiện tính chất bột nhào và mùi 

vị cũng như cấu trúc của bánh mì, làm chậm quá 

trình khô cứng và thoái hóa của bánh, tăng khả năng 

chống lại hư hỏng do vi sinh vật, đồng thời cải thiện 

chất dinh dưỡng sẵn có trong ngũ cốc. Nhiều nghiên 

cứu cho rằng tất cả những lợi ích này đến từ vi khuẩn 

lactic và nấm men hiện diện tự nhiên trong bột chua 

(Seitz et al., 1998; Moroni et al., 2009; Gobbetti & 

Gänzle, 2013). 

Bảng 2. Ảnh hưởng của thời gian lên men sourdough đến giá trị cảm quan của sản phẩm 

Thời gian lên men (Ngày) Cấu trúc Màu sắc Mùi Vị 

5 3,60a 3,43a 3,43a 3,60a 

6 4,33b 4,47b 4,23b 4,70b 

7 3,37a 3,30a 3,33a 3,67a 

 P = 0,0000 P = 0,0000 P = 0,0000 P = 0,0000 

Các số liệu trong bảng là kết quả trung bình của ba lần lặp lại. Các giá trị trung bình có chữ cái theo sau giống nhau 

trong cùng một cột thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê mức ý nghĩa 5% theo phép thử LSD. 

Bảng 2 cho thấy thời gian lên men bột chua có 

ảnh hưởng đến giá trị cảm quan của sản phẩm. Với 

thời gian lên men bột chua 6 ngày, bánh đạt giá trị 

cảm quan cao nhất ở cả 4 chỉ tiêu và có sự khác biệt 

có ý nghĩa thống kê với hai nghiệm thức còn lại. Ở 

nghiệm thức này, bánh có cấu trúc mềm, mịn, xốp, 

vỏ bánh giòn mỏng, độ nở đều, mùi vị bánh hài hòa, 

thơm nhẹ men tự nhiên và bột mì, có vị chua nhẹ hài 

hòa đặc trưng cho loại bánh mì sourdough. Khi giảm 

thời gian lên men (5 ngày) thì bánh ít nở, không có 

độ đàn hồi tốt, bánh có mùi vị không hài hòa đặc 

trưng cho sản phẩm. Còn ở thời gian lên men 7 ngày, 

bánh nở lỗ khí to, không đồng đều, mùi men hơi 

nồng và vị bánh mì chua nhiều. 

3.2. Ảnh hưởng của tỷ lệ levain và thời gian 

ủ lần 1 đến chất lượng bánh mì 

3.2.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ levain và thời gian ủ 

lần 1 đến độ cứng sản phẩm  

Levain là phần bột được lên men bởi sourdough 

để tạo ra một lượng lớn vi khuẩn lactic và nấm men 

nhằm kích hoạt cho toàn bộ khối bột nhào nở nhanh 

hơn. Bên cạnh đó, việc tạo levain trước khi làm bánh 

thay vì sử dụng sourdough trực tiếp nhằm giảm vị 

chua của bánh mì.  

Chất lượng của bánh mì được đặc trưng bởi 

hương vị, giá trị dinh dưỡng, cấu trúc và thời hạn sử 

dụng. Trong ngành công nghiệp bánh mì, những đặc 

điểm này được cải thiện bằng cách bổ sung các phụ 

gia hoặc enzyme. Ngoài ra, việc bổ sung sourdough 

có tác động đến tất cả các đặc điểm của chất lượng 

bánh mì và vì vậy đáp ứng nhu cầu người tiêu dùng 

trong việc giảm sử dụng chất phụ gia (Gobbetti & 

Gänzle, 2013).  

Vì sourdough là sản phẩm trung gian không phải 

là sản phẩm cuối nên hoạt động của vi sinh vật được 

xác định dựa trên tác động của chúng đối với chất 

lượng bánh mì. Các biến đổi sinh hóa trong quá trình 

lên men bột chua xảy ra trong thành phần protein và 

carbohydate của bột. Tỷ lệ và mức độ của những 

biến đổi này làm thay đổi rất nhiều các đặc tính của 

bột chua và do đó ảnh hưởng chất lượng bột và cấu 

trúc bánh mì. Các tác động này liên quan đến chất 

chuyển hóa tạo ra bởi LAB và nấm men trong quá 

trình lên men, bao gồm các acid hữu cơ, 

exopolychaccharides (EPS), enzyme và CO2 

(Gobbetti & Gänzle, 2013). 

Kết quả đo độ cứng của sản phẩm theo tỷ lệ 

levain và thời gian ủ lần thứ nhất khác nhau được 

trình bày ở Bảng 3. 

Kết quả Bảng 3 cho thấy độ cứng của các mẫu ở 

các tỷ lệ levain và thời gian ủ lần 1 khác nhau có 

khác biệt ý nghĩa với nhau ở mức ý nghĩa 5% theo 

phép thử LSD. Đồng thời, tỷ lệ levain và thời gian ủ 

lần 1 có tương tác với nhau và ảnh hưởng đến độ 

cứng của sản phẩm. 

Dựa vào kết quả Bảng 3, khi tăng tỷ lệ levain và 

tăng thời gian ủ thì độ cứng của sản phẩm có chiều 

hướng giảm. Điều này có thể được giải thích khi 

tăng tỷ lệ levain và thời gian ủ thì tăng quá trình 

chuyển hóa tạo ra bởi LAB và nấm men trong quá 
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trình lên men. Nghiên cứu cho thấy rằng việc tạo ra 

các acid hữu cơ và kết quả là làm giảm độ pH trong 

bột chua có ảnh hưởng chính đến các thành phần 

hình thành cấu trúc như tinh bột, gluten và 

arabinoxylan (Gray & Bemiller, 2003) và do đó tác 

động đến độ cứng bánh mì. Cụ thể, sự giảm của pH 

tác động đến hoạt động của protease nội sinh cùng 

với hoạt động của các enzyme thủy phân của vi 

khuẩn lên gluten và dẫn đến giảm độ cứng của bột 

nhào (Onno & Roussel, 1994). Ở cùng tỷ lệ levain 

khi tăng thời gian ủ thì độ cứng của sản phẩm có 

chiều hướng giảm. Kết quả này phù hợp với nghiên 

cứu trước đây chỉ ra rằng ngoài tác động của pH thấp 

thì tác động thứ cấp của quá trình acid hóa và thời 

gian lên men bao gồm sự thay đổi trong hoạt động 

enzyme bột mì cũng ảnh hưởng đến thành phần bột 

nhào (Thiele et al., 2002). Sự gia tăng hoạt động của 

enzyme phân giải protein (protease) bột mì tỷ lệ 

thuận với thời gian lên men. Hệ quả của sự phân giải 

gluten là làm giảm đáng kể độ đàn hồi và độ cứng 

của bột chua và bột nhào, do đó tác động đến độ 

cứng bánh mì (Clarke et al., 2004; Thiele et al., 

2004; Galle et al., 2011). 

Bảng 3.  Ảnh hưởng của tỷ lệ levain và thời gian 

ủ lần 1 đến độ cứng của sản phẩm 

Tỷ lệ men 

(%) 

Thời gian ủ lần 1 

(giờ) 

Độ cứng 

(N) 

 

10 

 

1 8,38e 

2 6,20d 

3 3,97bc 

 

20 

 

1 4,86cd 

2 3,53abc 

3 3,18ab 

 

30 

 

1 3,72bc 

2 3,65bc 

3 2,12a 

  P = 0,0461 

Các số liệu trong bảng là kết quả trung bình của ba lần 

lặp lại. Các giá trị trung bình có chữ cái theo sau giống 

nhau trong cùng một cột thì khác biệt không có ý nghĩa 

thống kê mức ý nghĩa 5% theo phép thử LSD. 

3.2.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ levain và thời gian ủ 

lần 1 đến độ nở sản phẩm  

Nhiều nghiên cứu cho thấy độ acid và mạng 

gluten có tác động tích cực hay tiêu cực đến thể tích 

bánh mì (độ nở) và thời hạn sử dụng của bánh. Do 

lên men bột chua tạo ra những biến đổi lý hóa trong 

mạng protein như làm tăng một số amino acid 

(Thiele et al., 2002), tăng trương nở và độ hòa tan 

của protein (Axford et al., 1979; Takeda et al., 2001) 

và xác định một tổ chức mới của gluten (Pagani et 

al., 2013), qua đó làm bột nhào mềm và co giãn tốt 

hơn và kết quả là giúp tăng cường khả năng giữ khí 

và giãn nở của bột (Corsetti et al., 2000; Galle et al., 

2011).  

Kết quả thí nghiệm cho thấy tỷ lệ levain và thời 

gian ủ lần 1 có ảnh hưởng đến độ nở của sản phẩm, 

tuy nhiên giữa hai nhân tố này không có sự tương 

tác với nhau. Kết quả đo độ nở của sản phẩm theo tỷ 

lệ levain khác nhau được trình bày ở Bảng 4. Kết 

quả đo độ nở của sản phẩm theo các thời gian ủ lần 

1 được trình bày ở Bảng 5. 

Bảng 4 cho thấy khi tăng tỷ lệ levain bổ sung thì 

độ nở sản phẩm tăng, do trong quá trình ủ bột nhào, 

lượng men nhiều hoạt động mạnh, chuyển hóa 

đường sinh ra khí CO2 nhiều, khối bột nhào tích trữ 

khí càng nhiều thì bánh mì càng nở. Kết quả thống 

kê về tỷ lệ levain ảnh hưởng đến độ nở có sự khác 

biệt ở mức ý nghĩa 5%.  

Bảng 4. Ảnh hưởng của tỷ lệ levain đến độ nở của 

sản phẩm 

Tỷ lệ men (%) Độ nở (mL/g) 

10 1,85a 

20 2,11b 

30 2,25c 

 P = 0,0000 

Các số liệu trong bảng là kết quả trung bình của ba lần 

lặp lại. Các giá trị trung bình có chữ cái theo sau giống 

nhau trong cùng một cột thì khác biệt không có ý nghĩa 

thống kê mức ý nghĩa 5% theo phép thử LSD. 

Tương tự, kết quả thí nghiệm cho thấy độ nở 

bánh mì tăng khi tăng thời gian ủ lần 1 (Bảng 5). 

Điều này có thể được giải thích do sự gia tăng hoạt 

động của enzyme phân giải protein bột mì tỷ lệ 

thuận với thời gian lên men. Hệ quả của sự phân giải 

gluten là làm giảm đáng kể độ đàn hồi và độ cứng 

của bột chua và bột nhào (Clarke et al., 2004; Thiele 

et al., 2004; Galle et al., 2011) và do đó tăng độ nở 

sản phẩm. Ngoài ra, gluten trong bột nhào có chứa 

sourdough có bản chất vô định hình và có nhiều diện 

tích tập hợp vật liệu bao gồm các chuỗi protein dày 

hơn (Clarke et al., 2004). Sự hiện diện của các chuỗi 

protein dày hơn cũng góp phần làm tăng đáng kể thể 

tích bánh (Kieffer & Stein, 1999). Thể tích tăng 

tương quan với sự cải thiện độ mềm ruột bánh và có 

liên quan đến việc giảm tốc độ thoái hóa bánh 

(Corsetti et al., 2000; Crowley et al., 2002).  

Tuy nhiên, nếu độ acid của sourdough tăng nhiều 

quá thì thể tích bánh sẽ giảm (Barber et al., 1992; 

Kaditzky et al., 2008; Galle et al., 2011). Phân tích 

định lượng gluten trong sourdough và bột nhào đã 

được acid hóa về mặt hóa học cho thấy glyadin và 

glutenin bị thủy phân (Thiele et al., 2003; Loponen 
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et al., 2004). Đặc biệt glutenin cao phân tử bị phân 

hủy hoàn toàn, dẫn đến mạng gluten bị kéo dãn quá 

mức. Mạng gluten yếu hơn làm tăng độ nở bột nhào, 

nhưng cũng làm giảm khả năng giữ khí. Do đó, độ 

acid của bột chua và bột nhào cần được kiểm soát để 

đạt được thể tích bánh tăng (Clarke et al., 2003). Hay 

nói cách khác, chọn mức thời gian lên men phù hợp 

ảnh hưởng quan trọng đến chất lượng bánh mì.  

Bảng 5. Ảnh hưởng của các thời gian ủ lần 1 đến 

độ nở của sản phẩm 

Thời gian ủ lần 1 (giờ) Độ nở (mL/g) 

1 1,98a 

2 2,06b 

3 2,18b 

 P = 0,0151 

Các số liệu trong bảng là kết quả trung bình của ba lần 

lặp lại. Các giá trị trung bình có chữ cái theo sau giống 

nhau trong cùng một cột thì khác biệt không có ý nghĩa 

thống kê mức ý nghĩa 5% theo phép thử LSD. 

3.2.2. Ảnh hưởng của tỷ lệ levain và thời gian ủ 

lần 1 đến độ ẩm sản phẩm  

Kết quả đo độ ẩm của sản phẩm theo tỷ lệ levain 

và thời gian ủ lần 1 khác nhau được trình bày ở  

Bảng 6. 

Các số liệu trong bảng là kết quả trung bình của 

ba lần lặp lại. Các giá trị trung bình có chữ cái theo 

sau giống nhau trong cùng một cột thì khác biệt 

không có ý nghĩa thống kê mức ý nghĩa 5% theo 

phép thử LSD. 

Theo kết quả Bảng 6, các tỷ lệ levain và thời gian 

ủ lần 1 khác nhau không ảnh hưởng lớn đến độ ẩm 

của sản phẩm, do kết quả thống kê chỉ có khác biệt 

ý nghĩa ở một nghiệm thức. Ngoại trừ nghiệm thức 

có tỷ lệ levain 30% và thời gian ủ lần 1 trong 3 giờ 

tất cả các nghiệm thức còn lại đều đáp ứng yêu cầu 

độ ẩm trong bánh mì không được phép vượt quá 

43% (Mẫn và ctv., 2011). 

Bảng 6.  Ảnh hưởng của tỷ lệ levain và thời gian 

ủ lần 1 đến độ ẩm của sản phẩm 

Tỷ lệ men (%) Thời gian ủ lần 

1 (giờ) 
Độ ẩm (%) 

 

10 

 

1 41,12a 

2 42,13a 

3 41,70a 

 

20 

 

1 40,55a 

2 41,95a 

3 42,68a 

 

30 

 

1 42,51a 

2 41,16a 

3 52,16b 

  P = 0,0461 

3.2.3. Ảnh hưởng của tỷ lệ levain và thời gian ủ 

lần 1 đến giá trị cảm quan của sản phẩm  

Kết quả điểm đánh giá cảm quan của sản phẩm 

ở tỷ lệ levain bổ sung và thời gian ủ lần 1 khác nhau 

được trình bày ở Bảng 7. 

Bảng 7. Ảnh hưởng của tỷ lệ levain và thời gian ủ lần 1 đến các chỉ tiêu cảm quan của sản phẩm 

Tỷ lệ men (%) Thời gian ủ lần 1 (giờ) Điểm cảm quan 

Cấu trúc Màu sắc Mùi Vị 

 

10 

 

1 2,83a 3,73bc 3,37bc 3,47d 

2 3,13abc 3,83c 3,33abc 3,53d 

3 3,00ab 3,53ab 3,43bc 3,63d 

 

20 

 

1 3,27bc 3,63abc 3,47bc 3,70d 

2 4,63e 4,30d 4,37d 4,67e 

3 3,90d 3,77bc 3,60c 3,43cd 

 

30 

 

1 3,20bc 3,63abc 3,00a 3,13bc 

2 3,00ab 3,57abc 3,40bc 2,93b 

3 3,43c 3,43a 3,13ab 2,23a 

  P = 0,0000 P = 0,0053 P = 0,0021 P = 0,0000 

Các số liệu trong bảng là kết quả trung bình của ba lần lặp lại. Các giá trị trung bình có chữ cái theo sau giống nhau 

trong cùng một cột thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê mức ý nghĩa 5% theo phép thử LSD. 

Kết quả đánh giá cảm quan các chỉ tiêu ở Bảng 

7 cho thấy nghiệm thức ở tỷ lệ levain 20% và thời 

gian lên men 2 giờ đạt điểm cảm quan cao nhất ở 4 

chỉ tiêu, tạo sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức 

ý nghĩa 5% so với các nghiệm thức còn lại. Ở 

nghiệm thức này bánh có cấu trúc mềm, mịn, xốp, 

vỏ bánh giòn mỏng, độ nở đều, có màu đẹp hấp dẫn, 

mùi vị bánh hài hòa, thơm nhẹ men tự nhiên và bột 

mì, có vị chua nhẹ hài hòa đặc trưng cho loại bánh 

mì sourdough. Khi tăng tỷ lệ levain 30%, bánh kém 

đàn hồi, bề mặt bánh không mịn, mùi men nồng, ăn 

có vị chua không hài hòa đạt giá trị cảm quan trung 
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bình. Còn ở tỷ lệ levain thấp hơn 10% bánh có cấu 

trúc cứng, bánh không xốp và lỗ khí trong bánh ít 

nở, độ đàn hồi kém, bánh đạt giá trị cảm quan thấp 

nhất. Hai nhân tố tỷ lệ levain và thời gian ủ lần 1 có 

sự tương tác với nhau ảnh hưởng đến giá trị cảm 

quan của bánh mì. 

3.3. Ảnh hưởng của nhiệt độ nướng đến chất 

lượng bánh mì 

Nướng là giai đoạn quan trọng trong sản xuất 

bánh vì dưới tác dụng của nhiệt trong khối bột nhào 

diễn ra các biến đổi vật lý, hóa học, hóa lý, sinh học 

và hóa sinh. Ngoài ra, nhiệt làm hồ hóa tinh bột và 

đông tụ protein. Khi protein đông tụ thì nước được 

giải phóng và tinh bột bị hồ hóa liên kết với nước tự 

do có trong bột nhào. Quá trình này giúp tạo cấu trúc 

xốp và hình thành vỏ bánh (Thủy và ctv., 2013). 

Trong quá trình nướng bánh, khối bột xảy ra rất 

nhiều biến đổi. Khi bột mới vào lò nướng, nhiệt độ 

tăng dần làm hệ enzyme tăng cường hoạt động. Khi 

nhiệt độ đạt đến 40oC, các mầm khí CO2 sẽ tách ra 

tạo thành các bong bóng khí nhỏ, các bong bóng khí 

này sẽ tiếp tục giãn nở làm bánh nở. Khi nhiệt độ 

khối bột khoảng 50oC thì các chuỗi phân tử protein 

phía bên ngoài của bột bắt đầu biến tính, giải phóng 

nước, duỗi mạch và liên kết lại với nhau tạo thành 

khung của bánh mì. Nhiệt độ càng tăng, khung bánh 

bị mất nước, trở nên cứng và cố định hình dạng của 

bánh mì, đồng thời ruột bánh cũng trở nên khô và 

đàn hồi hơn (Mẫn và ctv., 2011). Ở nhiệt độ 140 - 

150oC, đường khử và các amino acid sẽ tham gia 

phản ứng Maillard tạo màu và mùi đặc trưng cho 

bánh (Gobbetti & Gänzle, 2013). 

Nhiệt độ nướng bánh phù hợp, khả năng làm 

giãn nở bột cao hơn, tạo lớp vỏ bánh mỏng, giải 

phóng một lượng khí có trong bánh. Bên trong bánh 

khô ráo, bánh nở đều, tạo cấu trúc mềm mịn, độ xốp 

tốt, làm cho bánh chín hoàn toàn tạo hương thơm 

hấp dẫn cho sản phẩm (Hợi và ctv., 2009). 

3.3.1. Ảnh hưởng của nhiệt độ nướng đến giá trị 

L, b, độ cứng, độ ẩm và độ nở của sản 

phẩm 

Kết quả đo giá trị L, b, độ cứng, độ ẩm và độ nở 

của sản phẩm theo các nhiệt độ nướng khác nhau 

được trình bày ở Bảng 8. 

Bảng 8. Ảnh hưởng của nhiệt độ nướng đến giá trị L, b, độ cứng, độ ẩm và độ nở của sản phẩm 

Nhiệt độ nướng (oC) Giá trị L Giá trị b Độ cứng (N) Độ ẩm (%) Độ nở (mL/g) 

220 46,72c 11,67a 2,30a 43,26c 2,14a 

230 34,58b 16,64b 3,31b 40,34b 2,23b 

240 27,85a 19,43c 5,05c 38,09a 2,12a 

 P = 0,0000 P = 0,0003 P = 0,0000 P = 0,0033 P = 0,0207 

Các số liệu trong bảng là kết quả trung bình của ba lần lặp lại. Các giá trị trung bình có chữ cái theo sau giống nhau 

trong cùng một cột thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê mức ý nghĩa 5% theo phép thử LSD. 

Theo kết quả Bảng 8, nhiệt độ nướng có ảnh 

hưởng đến giá trị L, b, độ cứng, độ ẩm và độ nở của 

sản phẩm và có sự khác biệt ý nghĩa với nhau ở mức 

ý nghĩa 5% theo phép thử LSD. 

Trong quá trình nướng bánh gần 70 hợp chất gây 

hương vị được tạo thành, phần lớn các chất này 

thuộc nhóm carbonyl (aldehyde và ketone), các ester 

phức tạp, rượu và các acid hữu cơ. Các chất gây 

hương vị được tạo thành trong quá trình lên men. 

Aldehyde và ketone (fururol, oxymethyl furfurol 

diacetyl…) gây nên mùi thơm của bánh, các chất 

này xuất hiện do tác dụng oxy hóa khử tương hỗ 

giữa các sản phẩm thủy phân protein và đường khử 

(đồng thời tạo thành các chất có màu tối (phản ứng 

tạo thành các melanoidin) (Hợi và ctv., 2009). 

Kết quả Bảng 8 cho thấy khi tăng nhiệt độ nướng 

thì giá trị độ sáng (L) của bánh giảm và cường độ 

màu vàng nâu (b) tăng. Theo Hợi và ctv. (2009), 

phản ứng tạo thành các melanoidin và các chất thơm 

xảy ra ở vỏ bánh vì ở đó nhiệt độ cao hơn. Các chất 

thơm từ vỏ bánh khuếch tán vào ruột bánh và một 

phần thoát ra môi trường xung quanh. Bánh mì có 

vỏ chặt và nhẵn thì giữ được mùi thơm lâu hơn. Như 

vậy, màu sắc vỏ bánh và sự tạo thành các chất thơm 

có liên quan với nhau. Bánh mì vỏ màu nhạt thì chứa 

ít các hợp chất carbonyl gây hương. Ngoài ra, cường 

độ màu của vỏ bánh phụ thuộc vào hàm lượng các 

amino acid và đường khử trong bột nhào và còn phụ 

thuộc vào nhiệt độ nướng, độ thưa dày của bánh 

trong lò nướng, thời gian nướng (Hợi và ctv., 2009). 

Kết quả đo độ cứng và độ ẩm của sản phẩm cho 

thấy khi nhiệt độ nướng tăng thì độ cứng tăng và 

ngược lại độ ẩm giảm. Theo Hợi và ctv. (2009), tinh 

bột khi nướng bánh bị hồ hóa một phần và hút nước, 

lượng nước này do protein biến tính ở nhiệt độ cao 

sinh ra, vì vậy ruột bánh khi nướng sẽ khô lại. Tương 

tự, khi bị đông tụ, protein giải phóng nước ra và chặt 

lại, mất tính đàn hồi. Protein bị biến tính tạo thành 

bộ khung cho bánh mì, cố định hình dáng của bánh 
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(Hợi và ctv., 2009). Sự mất ẩm phụ thuộc vào diện 

tích bề mặt bánh, diện tích bề mặt càng lớn thì khả 

năng mất ẩm càng nhiều. Ngoài ra, sự mất ẩm còn 

phụ thuộc vào nhiệt độ và thời gian nướng bánh, 

nhiệt độ nướng thấp, thời gian nướng dài, lớp vỏ 

bánh hình thành chậm, lượng ẩm mất càng lớn 

(Dũng & Liễu., 2017). 

Mặt khác, nhiệt độ nướng khác nhau có ảnh 

hưởng đến độ nở của sản phẩm. Trong quá trình 

nướng, những thay đổi rõ ràng nhất là sự giãn nở thể 

tích, hình thành lớp vỏ, sự bất hoạt của nấm men và 

hoạt động của enzyme, đông tụ protein, và hồ hóa 

tinh bột trong bột nhào (Chang, 2006). Thể tích bánh 

mì thành phẩm lớn hơn thể tích bột nhào lúc đưa vào 

buồng nướng 10 – 30%. Sự tăng thể tích làm cho 

bánh có đủ độ xốp cần thiết, hoàn thiện mặt ngoài 

của bánh và nâng cao khả năng tiêu hóa. Sự tăng thể 

tích này có tốc độ thay đổi. Thể tích bánh tăng nhanh 

nhất là ở những phút đầu của quá trình lên men rượu 

trong bột nhào, khi lượng CO2 đã thoát ra đủ số cần 

thiết. Sự tăng thể tích bánh còn do không khí và hơi 

giãn nở dưới tác dụng của nhiệt và do sự chuyển 

rượu thành trạng thái hơi (Hợi và ctv., 2009). Khi 

lớp vỏ cứng được tạo thành, bao phủ lấy bề mặt của 

bánh thì quá trình tăng thể tích chấm dứt. Thể tích 

bánh phụ thuộc vào vận tốc tạo vỏ, nghĩa là phụ 

thuộc vào nhiệt độ và độ ẩm của không khí trong 

buồng nướng. Ngoài ra, động học của quá trình biến 

tính protein trong các lớp bột nhào có ý nghĩa quan 

trọng đối với chất lượng sản phẩm. Protein đông tụ 

chậm có thể dẫn đến sự giảm thể tích của bánh (Hợi 

và ctv., 2009). Kết quả thí nghiệm cho thấy độ nở 

tăng khi nhiệt độ nướng tăng từ 220°C đến 230°C 

nhưng lại giảm xuống khi nhiệt độ nướng tiếp tục 

tăng đến 240°C. Điều này là do khi nướng ở 240°C, 

sự hoàn thiện của vỏ bánh có thể đạt được nhanh 

hơn nên không tăng thêm thể tích. 

3.3.2. Ảnh hưởng của nhiệt độ nướng đến giá trị 

cảm quan của sản phẩm 

Kết quả đánh giá cảm quan của sản phẩm  

theo các nhiệt độ nướng khác nhau được trình bày ở 

Bảng 9. 

Bảng 9. Ảnh hưởng của nhiệt độ nướng đến giá trị cảm quan của sản phẩm 

Nhiệt độ nướng (oC) Cấu trúc Màu sắc Mùi Vị 

220 3,53a 3,30b 3,67a 3,83a 

230 4,57b 4,70c 4,27b 4,4b 

240 3,80a 2,37a 3,43a 3,77a 

 P = 0,0000 P = 0,0000 P = 0,0000 P = 0,0000 

Các số liệu trong bảng là kết quả trung bình của ba lần lặp lại. Các giá trị trung bình có chữ cái theo sau giống nhau 

trong cùng một cột thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê mức ý nghĩa 5% theo phép thử LSD. 

Kết quả Bảng 9 cho thấy ở nhiệt độ nướng 

230oC, sản phẩm đạt điểm cảm quan cao nhất ở 4 

chỉ tiêu tạo sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức 

ý nghĩa 5%. Ở nhiệt độ nướng 230oC, vỏ bánh giòn 

mỏng, bề mặt bánh nhẵn, ruột bánh mềm, xốp, độ 

nở đều, bánh không bị cháy khét, có màu vàng nâu 

đặc trưng cho bánh mì sourdough (Hình 1), vị chua 
nhẹ đặc trưng cho loại bánh này, mùi hài hòa do 

trong quá trình nướng lượng nước bên trong sản 

phẩm thoát ra từ từ, bánh chín đều. Khi nhiệt độ 

nướng là 220oC thì cấu trúc bánh tương đối mềm, độ 

ẩm cao, vỏ bánh nhợt nhạt kém hấp dẫn, độ đàn hồi 

và độ xốp kém do nhiệt độ nướng thấp các phân tử 

nước bên trong bánh bốc hơi ít làm cho bánh bị mềm 

nhưng giá trị dinh dưỡng của bánh mì không bị biến 

đổi nhiều. Ở nhiệt độ nướng 240oC, bánh đạt giá trị 

cảm quan về màu sắc thấp nhất do bánh có màu nâu 

sẫm, có chỗ bị cháy khét, vỏ bánh ngoài khô cứng, 

bánh ít nở, không xốp, độ đàn hồi kém.  

 
Hình 1. Sản phẩm bánh mì nướng ở các nhiệt độ (A) 220oC, (B) 230oC và (C) 240oC 

A B C 
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3.4. Chất lượng vi sinh của sản phẩm  

Mật số các vi sinh vật có ảnh hưởng đến chất 

lượng và khả năng bảo quản sản phẩm bánh mì được 

phân tích và kết quả được thể hiện ở Bảng 10. Kết 

quả cho thấy các mẫu sản phẩm đều phù hợp với quy 

định về giới hạn ô nhiễm vi sinh vật đối với sản 

phẩm ngũ cốc không qua xử lý nhiệt trước khi sử 

dụng (QĐ46-2007/BYT). 

Bảng 10. Mật số vi sinh vật sản phẩm bánh mì sourdough 

Vi sinh vật Giới hạn Kết quả (CFU/g) Kết luận 

Tổng số vi sinh vật hiếu khí 104 < 10 Đạt 

Tổng số bào tử nấm men, nấm mốc 102 < 10 Đạt 

Coliforms 10 < 10 Đạt 

Escherichia coli 3 0 Đạt 

Staphylococcus aureus 10 < 10 Đạt 

Clostridium perfringens 10 < 10 Đạt 

(Kết quả được phân tích tại Trung tâm Chất lượng Nông Lâm Thủy sản Vùng 6 (NAFIQAD)) 

4. KẾT LUẬN 

Các kết quả nghiên cứu cho thấy thời gian lên 

men sourdough (phối trộn bột mì với nước khóm lên 

men) là 6 ngày, tỷ lệ levain bổ sung vào là 20%, thời 

gian ủ lần 1 là 2 giờ và nhiệt độ nướng bánh là 230oC 

cho sản phẩm bánh mì sourdough có chất lượng tốt 

nhất. Nghiên cứu này đã cho thấy được tiềm năng 

của việc sử dụng nước khóm lên men trong quá trình 

chuẩn bị sourdough và ứng dụng sourdough đó vào 

chế biến bánh mì, mở ra hướng phát triển cho dòng 

bánh mì sourdough ở Việt Nam. Các nghiên cứu tiếp 

theo nên khảo sát chi tiết các thông số hóa lý và vi 

sinh của sourdough chuẩn bị theo phương pháp này 

cùng với tối ưu hóa quy trình chế biến bánh mì 

sourdough. 
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