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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
(220°C, 230°C, 240°C). 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 230°C.

TOM TAT

Nghién citu diege thiee hién nham xdc dinh thong sé toi uu cua quy trinh
tao sourdough fir nudc khom lén men ciing nhuw thong S0 161 U cua quy
trinh ché bién banh mi tiv sourdough dé banh mi ¢6 chdt lwong tot nhat.
Noi dung nghién ciru bao gom: (i) xac dinh thoi gian lén men sourdough
16i wu, la thoi gian phdi trén bot mi voi nudc khém lén men (5, 6 va 7
ngay); (i) xdc dinh ty 1é levain t6i wu (10%, 20% va 30%) cing thoi gian
4 banh mi lan thir nhdt t6i wu (1 gio, 2 gio va 3 gio); va (iii) xdc dinh nhiét
a6 mueéng t6i wu (220°C, 230°C, 240°C) trong quy trinh ché bién banh mi.
Két qua nghién civu cho thdy banh mi dat chat lwong cao nhat khi sir dung
sourdough dwoc lén men trong 6 ngay, 1y 1é levain 20%, thoi gian i lan
thir nhat la 2 gio va nhiét d¢ nuéng 230°C.

1. GIOI THIEU

va tao d6 nd cho bot. Sourdough duoc sir dung phd

Sourdough (bot chua) 1a hdn hop ciia bot mi hoac
bot rye véi nude, c6 thé thém mudi, duoc 1én men
ty nhién nho lactic acid bacteria (LAB) va nim men
(Gobbetti & Génzle, 2013). LAB c6 vai tro chinh
trong qua trinh acid hdéa mdi trudng 1én men trong
khi nAm men chuyén hoa duong sinh ruou va CO;
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bién & nhiéu nudc trén thé gisi dé ché bién banh mi
va mot s6 loai banh nuéng khac. Quy trinh 1én men
sourdough c6 thé thuc hién bang nhiéu cach khac
nhau. Muc tiéu chinh ctia qua trinh nay la thu duoc
hén hop vi sinh vat gdm LAB va ndm men du dé
thuc hién cac qua trinh chuyén héa nham 1én men
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bot, san Xxuit cac acid hiru co va cac san pham
chuyén hoa khac. Cac san phdm nay mang dén cho
banh mi ché bién tir sourdough c6 nhiéu dic diém
vuot troi hon banh mi ché bién tr nAm men cong
nghiép nhu c6 cau triic va gia tri cam quan tét, déng
thoi co kha ning tu bao quan t6t hon (Corsetti &
Settanni, 2007).

Khém 1a mét trong nhitng loai trai cay giau dinh
dudng va co6 lgi cho sac khée con nguoi. Trong
nhiéu nam qua, khom da tré thanh loai qua c6 gia tri
xuat khau cao, dugc nhiéu thi truong trong va ngoai
nude ua chudng, dac biét 1a Chau Au va cac nuée
vung 6n d6i. Viét Nam 1a mot trong nhiing nudc
trong khom 16n & Dong Nam A, san lugng nam 2013
dat 590.000 tin/ nam, déng goép 2,38% san luong
khom thé gioi (Food Agriculture Organization
[FAQ], 2014). San lugng khoém tang cao trong
nhitng nam gan day da dat ra nhitng tiém ning va
thach thire cho nganh bao quan va ché bién ngudn
nguyén liéu quy gia nay. Khi khoém bat dau chin s&
nhanh bj hu hong, khong con thich hop dé sir dung
tuoi nhung c6 thé dugc 1én men thanh nudc giai khat
hodc bo sung vao mot s6 san pham thuc pham khéc.
Vi vay, viéc nghién ctru tao sourdough tir nudc
khom 1én men va @ng dung trong ché bién banh mi
s& gop phan tan dung ngudn nguyén liéu khom ciing
nhu ndng gia tri kinh té cia cdy khom, nhat 1a dbi
v6i nhitng truong hop mua chinh vu, du ra khong
6n dinh.

2. PHUONG PHAP NGHIEN CUU
2.1.

Khom dugc mua tai cho An Hoa, phuong An
Hoa, Quan Ninh Kiéu, thanh phé Can Tho. Khom
dugc chon 14 nhitng qua vira chin t6i, gai né déu,
céu tric qua cimg, tranh chon nhiing qua qua chin,
khong chon nhing qua bi dap nat, khuyét tat do sau
bénh gay ra. Bot mi duoc s dung 1a bt mi tring
Bakers’ Choice, sé 13 (Inter Flour, Viét Nam).

2.2. Cac phuwong phap phan tich

Gi4 trj d6 brix dugc do bang brix ké (ATAGO,
0 — 33 °Brix, Japan), do 4m duoc x4c dinh bang can
phan tich am nhanh (KERN DBS, My), d6 ng dugc
xac dinh bang phwong phap thay thé thé tich
(AACC10-05.01) voi hat meé thay cho hat cai
rapeseed, do cung dugc xac dinh bang thiét bi do
c4u triic (TMS — Pro, My) véi gia tri lyc tac dong 10
mm/s va khoang cach 2 mm, cdc chi tiéu cam quan
bao gdm cu tric, mau sic, mui va vi duge xac dinh
béi cac cam quan vién bang phuong phap cho diém
theo thang diém mé ta (TCVN 3215 — 1979).

Nguyén liéu
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2.3. BO tri thi nghiém

Cac thi nghiém duogc bé tri hoan toan ngau nhién
va lap lai 3 lan.

Thi nghiém 1: khdo sat anh huong cua thoi gian
lén men sourdough dén chat luong banh mi

Nguyén liéu khom duoc got va rira sach, ép lay
dich qua. Puong (25 g) duoc bd sung vao 200 mL
dich khom, khudy déu dé do Brix hon hop dat 20.
Sau d6, hdn hgp dugc cho vao hu thiy tinh day kin,
mdi ngay mo nap, lic déu va 1én men trong 2 ngay.
Dich khom sau 1én men duogc phdi tron voi bot mi
theo ty I¢ 1:1. Hon hop duoc tron k§ va t kin & nhiét
do phong. Sau 24 gid, mot nira hdn hop duoc thay
bang bot mi va dich khom 1én men méi (ty 1 1:1).
Han hop duoc tiép tuc thay bot nhu vay mdi ngay
cho dén ngay tht 5, 6 va 7 dé tao sourdough twong
ung.

Sau d6, sourdough duoc ding dé ché bién banh
mi theo quy trinh sau: Levain duoc chuan bi bing
céch phdi tron sourdough véi bot mi va nudc o ty 1¢
1:2:2, sau d6 U trong 4 gio & nhiét do phong. Bong
thoi, bot mi va nude dugc phdi tron riéng oty 16 10:7
dé autolyse trong 2 gio. Levain dugc bd sung vao
hon hop autolyse trén ¢ ty 1& 20%. Mubdi duoc bd
sung & ty 1& 2,5%. Khéi bot dwoc nghi 45 phut va
duoc gap 3 1an, mdi lan cach nhau 30 phut. Sau do,
khéi bot dugc i lan thir nhat (1an 1) trong thoi gian
2 gio & nhiét d6 phong. Khéi bot da u lan 1 dugc
dinh hinh va 1 lan thtr hai (1an 2) trong thoi gian 15
gid & 4°C. Sau khi 1 lan 2, khéi bot dwoc mang tre
lai nhiét d6 phong trong 10 phut trude khi dugc
nuéng & 230°C trong 35 phut. San pham dugc phan
tich d¢ cung, do no, do am va chi tiéu cam quan dé
chon thoi gian (ngay) 1én men sourdough t6i wu.

Thi nghi¢m 2: khdo sat anh hwong cua ty l¢
levain va thoi gian u lan 1 den chat lwong banh mi

Thi nghiém duoc tién hanh twong ty nhu trén véi
sourdough dugc chuan bi trong thoi gian da chon tir
thi nghiém 1, ty Ié levain bd sung vao hdn hop
autolyse 1a 10, 20 va 30%, thoi gian u lan 113 1, 2
va 3 gid. San phim dugc phan tich do cimg, do né,
d6 4m va chi tiéu cam quan dé chon ty 18 levain va
thoi gian u 1an 1 ti uu.

Thi nghiém 3: khdo sat anh huong cua nhiét do
nieomg dén chdt heong banh mi

Thi nghiém duoc tién hanh twong ty nhu trén véi
sourdough da chon tir thi nghiém 1, ty 1€ levain va
thoi gian u lan 1 di chon tir thi nghiém 2, nhiét do
nuéng banh 1a 220, 230 va 240°C. San phdm dugc
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phan tich d¢ cimg, do no, do am, mau sdc va chi tiéu
cam quan dé chon nhiét 6 nuéng toi uu.

2.4. Xirly s6 ligu

Phan mém Microsoft Excel va Statgraphics
XV.1 dugc str dung dé nhap dir liéu va xir Iy. Céc s0
liéu trinh bay két qua caa 3 lan Iap lai, kiém dinh

phuong sai theo ANOVA va so sanh su khac biét
theo LSD & mirc y nghia 5%.
3. KET QUA VA THAO LUAN
3.1. Anh hwéng ~cia thoi gian lén men
sourdough dén chat lwgng banh mi
3.1.1. Anh huong cua thoi gian lén men
sourdough c}‘én do cung, do no va do am
cua san pham

Sourdough ¢6 thanh phan chira ngii cdc, nudc
hodc nudc trai cdy 1én men va céac vi sinh vat hoat
dong (vi khuan lactic va nam men). Sourdough 1a
mét hé thdng phirc tap va phu thudc nhidu nhan t6.
Ngoai sd lugng va chat lwong hé vi sinh vat, qua
trinh 1én men con anh huéng boi nhiét do, muac do
khudy tron va thoi gian 1én men (Diowksz &
Ambroziak, 2006). Mac du mui vi va huong thom
cudi cing duoc tao ra trong 16 nuéng, nhitng dic
diém nay lai dwoc quyét dinh boi qua trinh 1én men
sourdough. Giai doan chuan bi sourdough anh
hudng huong vi ddc ddo cua banh mi sourdough
(Hansen & Hansen, 1996; Gobbetti, 1998; Seitz et
al., 1998).

Do cimg 1a mot trong nhimg thong sé dic trung
cho cu triic cia cac loai banh nudng bao gédm banh
mi. D6 cing 1a Iyc can thiét dé 1am mau bién dang
dén mot mirc xac dinh (Szczesniak, 2002). Thanh
phan nguyén lidu va cac thong s6 cta qué trinh ché
bién déu anh hudng dén do cing cua banh mi. Banh
mi thuong dugc danh gia cao hon khi rudt banh
mém mai. Két qua khao sat & Bang 1 cho thiy banh
mi sir dung sourdough 1én men trong thoi gian 6
ngay co do cang thip hon banh mi véi sourdough
lén men trong 5 va 7 ngay, sy khac biét nay co y
nghia vé mat thong ké. Diéu nay c6 thé giai thich do
gia tri pH cua bt mi va banh mi giam theo thoi gian
1én men (Szczesniak, 2002), sy acid hoa trong 1én
men sourdough va mot phan sy acid héa trong 1én
men banh mi tic dong dén cac thanh phan hinh
thanh cdu trac banh mi nhu gluten va tinh bot
(Rolland et al., 2002). Thoi gian 1én men sourdough
qué dai 1am tang d6 cung banh mi do pH qua thap
tac dong dén mang ludi gluten — tinh bt va anh
huéng dén qua trinh gidn no cia khi trong banh mi
(Goémez et al., 2003; Scheuer et al., 2015).
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Do no ciing 1a mot thong sé dic trung cho chét
luong banh mi, dugc xac dinh thong qua thé tich
riéng ctia banh. B6 nd chiu anh hudng boi cac thanh
phan nguyén lidu va cac théng s6 trong qua trinh ché
bién (Scheuer et al., 2015; Solagi et al., 2017). Mot
s6 nghién ctru da chi ra rang khi sourdough duoc sir
dung da tao ra nhiing thay d6i trong dic tinh luu bién
co ban cia bot nhao, lam cho bot mém, it dan hdi va
do @6 dé kéo dai (Clarke et al., 2002). Tac dong lam
thay d6i tinh Iuu bién ciia bot nhao can duoc luu
dé chon thoi gian 1én men thich hop va ché bién
dugc banh mi chit lugng tét. Bot nhao can chira mot
thé tich 16n khi va c¢6 thé dy trit khi gép phan lam
tang nhiét d6 10 nuéng (Bloksma, 1990). Theo két
qua khao sat thé hién & Bang 1, thoi gian 1én men
sourdough tang thi 4§ nd cua banh tang. Tuy nhién,
d6 nd khong co khac biét thong ké gitra nghiém thuc
6 ngay va nghiém thtrc 7 ngay. Theo Rolland et al.
(2002), trong thoi gian u bot chua va 1én men bot
nhao, nhitng bién doi sinh hoa di xay ra trong thanh
phan carbohydrate va protein cua bot mi do hoat
dong cua vi sinh vat va cac enzyme ndi sinh. Pong
thoi nhitng bién ddi nay sinh ra nhimg tac dong tich
cuc dén thé tich banh (d6 né) va ciu trac rudt banh
mi (Arendt et al., 2007). Tuy nhién, gia tri pH cua
b6t nhao va banh mi giam theo thoi gian 1én men
(Szczesniak, 2002) s& tac dong dén su gidn ng cua
khi trong banh mi va anh hudng dén thé tich banh
mi.

Biang 1. Anh huéng cua thoi gian 1én men

o
A

sourdough dén d¢ cirng, dd né' va dd 4m
ciia san pham

Thoigianlén Dgcing  Poné P am (%)
men (ngay) (N) (mL/g)

5 4,06° 1,982 40,15°

6 3,208 2,100 41,58°

7 4,70P 2,17° 37,108

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

Cdc 56 ligu trong bdng la két qud trung binh cia ba lan
IGp lai. Céc gid tri trung binh cé chif cdi theo sau giong
nhau trong cung mét Cot thi khdc biét khong co y nghia
thong ké mike y nghia 5% theo phép thik LSD.

D6 4m ciia banh mi ¢6 anh hudng dén kha ning
bao quan san pham Hién nay, ching ta chua c6 quy
dinh nao cy thé vé d6 am can dat dwoc cua san pham
banh mi sau khi nuéng nhung theo mét sé nghién
ctru trén nhiéu loai banh mi, gia tri d6 4m dat trung
binh 35% (Czuchajowska et al., 1989; Yen et al.,
2015) va khong vuot qua 43% (Man va ctv., 2011).
Két qua khao sat & Bang 1 cho thay cac nghiém thiic
Vi thoi gian 1én men sourdough khac nhau c6 do
4m cao hon gi tri nay va c6 xu huéng giam do am
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banh mi theo thai gian u bot chua. Anh huong caa

gia tri ¢ am dén thoi han bao quan va sy thay doi

cac thong sd chét lwong cua banh mi sourdough

trong thoi gian bao quan can dugc nghién ciru thém.

3.1.2. Anh hweéng cua thoi gian 1én men sourdough
dén gid tri cam quan cia san pham

Gia tri cam quan cua san phim banh mi dwgc
danh gia qua céu triic, mau sic, mui va vi. Két qua
duoc thé hién ¢ Bang 2.

Theo Gocmen et al. (2007) va Thiele et al.
(2002), viéc st dung sourdough trong ché bién banh
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mi sinh ra nhiéu tic d6ng bao gom vai tro tao d6 no,
tao su acid hoa, cai thién tinh chit bot nhao va mui
Vi cling nhu cAu tric cta banh mi, 1am cham qua
trinh kho cting va thoai hoa cua banh, tang kha nang
chédng lai hu hong do vi sinh vat, dong thai cai thién
chat dinh dudng sin c6 trong ngii cdc. Nhiéu nghién
cltu cho rang tat ca nhirng loi ich nay dén tir vi khuan
lactic va nam men hién dién tu nhién trong bot chua
(Seitz et al., 1998; Moroni et al., 2009; Gohbetti &
Génzle, 2013).

Bang 2. Anh hwéng cia thoi gian 1én men sourdough dén gia tri cam quan cta san pham

Thoi gian 1én men (Ngay) Céu tric Mau sic Mui Vi
5 3,602 3,432 3,432 3,602

6 4,33° 4,47° 4,23° 4,70°

7 3,372 3,302 3,332 3,672

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

Cidc s6 liéu trong bang la két qua trung binh cia ba Iﬁn IGp lai. Céc gid tri trung binh ¢6 chik cdi theo sau giong nhau
trong cung mét Cot thi khac biét khong co y nghia thong ké mirc y nghia 5% theo phép thir LSD.

Bang 2 cho thay thoi gian 1én men bot chua co
anh huong dén gia tri cam quan caa san pham. Vi
thoi gian 1€n men bt chua 6 ngay, banh dat gia tri
cam quan cao nhit ¢ ca 4 chi tidu va cé su khac biét
¢6 y nghia thdng ké vai hai nghiém thirc con lai. O
nghiém thirc nay, banh c6 céu trac mém, min, xop,
Vo banh gion mong, do né déu, mui vi banh hai hoa,
thom nhe men ty nhién va bot mi, ¢6 vi chua nhe hai
hoa déc trung cho loai banh mi sourdough. Khi giam
thoi gian 1én men (5 ngay) thi banh it nd, khong co
d6 dan hoi tot, banh c6 mui vi khong hai hoa dic
trung cho san pham. Con ¢ thoi gian 1én men 7 ngay,
banh no 16 khi to, khong dong déu, mui men hoi
nong va vi banh mi chua nhiéu.

3.2. Anh hwéng cia ty 18 levain va thoi gian

it 1an 1 dén chét lwong banh mi

3.2.1. Anh huong cua ty Ié levain va thoi gian u

lan 1 dén dp cimg san pham

Levain 1 phan bot dugc 1én men boi sourdough
dé tao ra mot lugng 16n vi khudn lactic va nAm men
nham kich hoat cho toan bé khéi bot nhao ng nhanh
hon. Bén canh do, viéc tao levain trude khi lam banh
thay vi sir dung sourdough truc tiép nham giam vi
chua ciia banh mi.

Chit luong cua banh mi duoc dic trung boi
huong vi, gi4 tri dinh dudng, cdu tric va thoi han sir
dung Trong nganh cong nghiép banh mi, nhimg dac
diém nay dwoc cai thién bang cach bd sung cc phu
gia hodc enzyme. Ngoai ra, viéc bé sung sourdough
c6 tac dong dén tat ca cac diac diém cua chat luong

197

banh mi va vi vy dap tng nhu cau ngudi tiéu ding
trong viéc giam su dung chat phu gia (Gobbetti &
Génzle, 2013).

Vi sourdough 14 san phim trung gian khong phai
1a san pham cubi nén hoat dong cua vi sinh vat dugc
xac dinh dya trén tac dong cua ching ddi véi chét
lwong banh mi. Cac bién doi sinh hoa trong qua trinh
1én men bot chua xay ra trong thanh phén protein va
carbohydate cua bot. Ty & va muc d6 cua nhirng
bién d6i nay 1am thay doi rat nhiéu cac dic tinh cua
bot chua va do d6 anh huong chét lugng bot va cau
tric banh mi. Cac tac dong nay lién quan dén chit
chuyén hoa tao ra boi LAB va nam men trong qua
trinh 1én men, bao gdm cac acid hiu co,
exopolychaccharides (EPS), enzyme va CO;
(Gobbetti & Génzle, 2013).

Két qua do do cting cua san pham theo ty I¢
levain va thoi gian u lan thir nhat khac nhau dugc
trinh bay ¢ Bang 3.

Két qua Bang 3 cho thdy do cung cua cac mau &
cac ty 1é levain va thoi gian u lan 1 khac nhau co
khac biét y nghia véi nhau & mitc y nghia 5% theo
phép thir LSD. Bong thoi, ty 1¢ levain va thoi gian u
lan 1 c6 tuong tic voi nhau va anh huong dén do
cling cua san pham.

Dua vao két qua Bang 3, khi ting ty 1€ levain va
tang thoi gian u thi d6 cing cua san pham co chiéu
huéng giam. Didu nay co thé duoc giai thich khi
ting ty I& levain va thoi gian u thi ting qua trinh
chuyén hoa tao ra boi LAB va nam men trong qué



Tap chi Khoa hoc Truong Pai hoc Cén Tho

trinh 1én men. Nghién ciru cho thiy rang viéc tao ra
cac acid hitu co va két qua 1a 1am giam do pH trong
bot chua co anh huong chinh dén cic thanh phan
hinh thanh cdu trac nhu tinh bot, gluten va
arabinoxylan (Gray & Bemiller, 2003) va do do tac
dong dén d6 cang banh mi. Cu thé, sy giam cua pH
tac dong dén hoat dong cua protease noi sinh cung
véi hoat dong cia cic enzyme thily phan cua Vi
khuan 1én gluten va dan dén giam d¢ cting cua bot
nhao (Onno & Roussel, 1994). O cung ty ¢ levain
khi ting thoi gian U thi d6 cang cua san pham co
chiéu hudng giam. Ket qua nay phu hop véi nghién
clu trude day chira rang ngoai tac dong ciia pH thap
thi tic dong thir cap ciia qua trinh acid hoa va thoi
gian 1én men bao gém su thay ddi trong hoat dong
enzyme bot mi ciing anh huong dén thanh phan bot
nhao (Thiele et al., 2002). Sy gia tang hoat dong cua
enzyme phén giai protein (protease) bot mi ty 1€
thuan véi thoi gian 1én men. HE qua ciia Sy phan giai
gluten 13 lam giam dang ké do dan hdi va do cing
cia bot chua va bot nhao, do d6 tac dong dén do
cung banh mi (Clarke et al., 2004; Thiele et al.,
2004; Galle et al., 2011).

Bang 3. Anh hwong ciaa ty I¢ levain va thoi gian
i lan 1 dén d9 clrng cta san pham

Thoi gian @ lan 1 Do cing

(gi0) (N)

1 8,38¢

6,20¢

3,97%¢

4,86%

3’53abc

3,18

3,72b¢

3,65

2,128

P =0,0461
Cdc s6 liéu trong bang la két qud trung binh ciia ba Ifin
lap lai. Cac gia tri trung binh c6 chit cdi theo sau giong
nhau trong cung mot Cot thi khac biét khong ¢ Y nghia

thong ké mirc y nghia 5% theo phép thir LSD.

3.2.1.

Ty 1€ men
(%)

10

20

30

WNERFRPWNRPRPIWN

Anh hwong cua ty I¢é levain va thoi gian u
lan I dén d né san pham

Nhiéu nghién ctu cho thiy do acid va mang
gluten c6 tac dong tich cuc hay tidu cuc dén thé tich
banh mi (d6 no) va thoi han st dung cia banh. Do
1én men bot chua tao ra nhiing bién déi 1y hoa trong
mang protein nhu lam ting mot sb amino acid
(Thiele et al., 2002), ting truong nd va do hoa tan
cua protein (Axford etal., 1979; Takeda et al., 2001)
va xac dinh mot to chirc méi cia gluten (Pagani et
al., 2013), qua d6 lam bot nhao mém va co gidn tot
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hon va két qua 1a gitp tang cuong kha nang giir khi
va gidn nd cia bot (Corsetti et al., 2000; Galle et al.,
2011).

Két qua thi nghiém cho thiy ty I¢ levain va thoi
gian 1 lan 1 c6 anh huong dén d6 no ciia san pham,
tuy nhién giita hai nhan t6 nay khong c6 sy tuong
tac v6i nhau. Két qua do d6 ng cua san pham theo ty
I¢ levain khac nhau duoc trinh bay & Bang 4. Két
qua do do ng cua san pham theo cac thai gian u lan
1 duogc trinh bay & Bang 5.

Bang 4 cho thay khi tang ty 18 levain b6 sung thi
d6 no san pham tang, do trong qua trinh u b4t nhao,
lugng men nhiéu hoat dong manh, chuyén hoa
dudng sinh ra khi CO2 nhiéu, khéi bot nhao tich trix
khi cang nhiéu thi banh mi cang né. Két qua thong
ké vé ty 1& levain anh huéng dén d6 né co su khac
biét & mic y nghia 5%.

Béang 4. Anh hwéng cia ty 1¢ levain dén dé né caa
san pham

Ty 1€ men (%) Do né (mL/g)
10 1,852

20 2,11°

30 2,25¢

P =0,0000

Cdc s6 liéu trong bang la két qud trung binh cia ba ldn
lGp lai. Céc gid tri trung binh c¢é chif cdi theo sau giong
nhau trong cung mét cot thi khac biét khong co y nghia
thong ké mikc y nghia 5% theo phép thir LSD.

Tuong tu, két qua thi nghiém cho thay do no
banh mi ting khi tang thoi gian u lan 1 (Bang 5).
Diéu ndy c6 thé duoc giai thich do sy gia ting hoat
doéng cua enzyme phan giai protein bt mi ty 1€
thuan vai thoi gian 1én men. HE qua ciia Sy phan giai
gluten 13 lam giam dang ké do dan hoi va do cing
cua bot chua va bot nhao (Clarke et al., 2004; Thiele
et al., 2004; Galle et al., 2011) va do d6 tang do né
san pham. Ngoai ra, gluten trong bot nhao ¢ chira
sourdough c6 ban chit vo dinh hinh va c6 nhiéu dién
tich tap hop vat liéu bao gém cac chudi protein day
hon (Clarke et al., 2004). Sy hién dién cta cac chudi
protein day hon ciing gop phan lam ting dang ké thé
tich banh (Kieffer & Stein, 1999). Thé tich ting
tuong quan véi sy cai thién do mém rudt banh va cé
lién quan dén viéc giam téc do thoai hoa banh
(Corsetti et al., 2000; Crowley et al., 2002).

Tuy nhién, néu d6 acid cua sourdough ting nhiéu
qua thi thé tich banh s& giam (Barber et al., 1992;
Kaditzky et al., 2008; Galle et al., 2011). Phan tich
dinh lugng gluten trong sourdough va bot nhao da
duoc acid hoa vé mit hoa hoc cho thay glyadin va
glutenin bi thuy phan (Thiele et al., 2003; Loponen
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et al., 2004). Bac biét glutenin cao phéan tir bj phan
hity hoan toan, dan dén mang gluten bi kéo dan qua
muc. Mang gluten yéu hon lam ting d6 né bot nhao,
nhung ciing lam giam kha nang git khi. Do d06, do
acid cua bot chua va bot nhao can dugc kiém soat dé
dat dugc thé tich banh tang (Clarke et al., 2003). Hay
ndi cach khac, chon muac thoi gian 1én men phu hop
anh huong quan trong dén chat lugng banh mi.

Bang 5. Anh huéng ciia cac thoi gian @ lan 1 dén
dd né caa san pham
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Theo két qua Bang 6, cac ty I¢ levain va thai gian
U lan 1 khac nhau khong anh huéng l6n dén do am
cua san pham, do két qua théng ké chi co khac biét
v nghia & mot nghiém thac. Ngoai trir nghiém thac
¢6 ty Ié levain 30% va thoi gian u lan 1 trong 3 gio
tat ca cac nghiém thirc con lai déu dap ung yéu cau
d6 am trong banh mi khéng dugc phép vuot qua
43% (Man va ctv., 2011).

Bang 6. Anh huéng cia ty I¢ levain va thoi gian
i lan 1 dén d 4m caa san pham

Thoi gian i lan 1 (gio) D) né (mL/g)

1 1,982
2 2,06"
3 2,18°

P =0,0151

Cdc 56 liéu trong bang la két qud trung binh cia ba ldn
lGp lai. Cdc gid tri trung binh ¢é chit cdi theo sau giong
nhau trong cung mét Cot thi khdc biét khong co y nghia
thong ké mike ¥ nghia 5% theo phép thir LSD.

3.2.2. Anh huong cua ty I¢ levain va thoi gian u
lan 1 d@én dp am san pham

Két qua do d9 am cua san pham theo ty I¢ levain
va thoi gian u lan 1 khac nhau dugc trinh bay ¢
Bang 6.

Céc s6 lieu trong bang 1a két qua trung binh cua
ba lan Iap lai. Cac gia tri trung binh c6 chir cai theo
sau giéng nhau trong cting mot cot thi khac biét
khong c6 ¥ nghia thong ké mirc y nghia 5% theo
phép thu LSD.

Ty 1¢ men (%) Thoi gian @ lin
1 (gio)
1

Do 4m (%)

41,122
42,132
41,702
40,55?
41,952
42,68°
42,517
41,162
52,16°
P =0,0461

3.2.3. Anh huong cuaty ¢ levain va thoi gian i
lan 1 dén gia tri cam quan cua san pham

10

20

30

WNRFRPIWNEPWN

Két qua diém danh gia cam quan cua san pham
o ty 1€ levain bo sung va thoi gian 0 lan 1 khac nhau
duogc trinh bay & Bang 7.

Bang 7. Anh hwéng cua ty 1é levain va thoi gian i lan 1 dén cac chi tiéu cam quan caa san phim

Ty 1¢ men (%) Thoi gian 1 lan 1 (gio)

Piém cdm quan

Céu triic  Mau sic Mui Vi

1 2,83 3,73 3,37 3,479

10 2 3,13%¢ 3,83 3,33¢ 3,531
3 3,00 3,53 3,43 3,63¢

1 3,27 3,63%¢ 3,470 3,701

20 2 4,63¢ 4,30¢ 4,374 4,67¢
3 3,90¢ 3,77 3,60° 3,43

1 3,20 3,63%¢ 3,00 3,13

30 2 3,00® 3,57%¢ 3,40 2,93
3 3,43° 3,43 3,13% 2,23

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

Cic 56 ligu trong béng la két qud trung binh ciia ba Ién IGp lai. Cdc gid tri trung binh c6 chit cdi theo sau giéng nhau
trong cung mot Cot thi khac biét khong co y nghia thong ké murc y nghia 5% theo phép thur LSD.

Két qua danh gia cam quan cac chi tiéu ¢ Bang
7 cho thay nghiém thic & ty I¢ levain 20% va thoi
gian 1én men 2 gio dat diém cam quan cao nhat ¢ 4
chi tiéu, tao su khac biét c6 y nghia thong ké & mirc
¥ nghia 5% so véi cac nghiém thuac con lai. 0
nghiém thte nay banh c¢6 céu tric mém, min, x4p,
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v6 banh gion mong, 6 ng déu, c6 mau dep hap dan,
mui vi banh hai hoa, thom nhe men tu nhién va bot
mi, ¢6 vi chua nhe hai hoa déc trung cho loai banh
mi sourdough. Khi tang ty 1€ levain 30%, banh kém
dan hoi, bé mit banh khong min, muii men nong, an
c6 vi chua khong hai hoa dat gid tri cam quan trung
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binh. Con & ty 1¢ levain thap hon 10% banh c6 cau
trac cimg, banh khong xbp va 16 khi trong banh it
no, 4o dan hdi kém, banh dat gia tri cam quan thap
nhét. Hai nhan t6 ty 1¢ levain va thoi gian @ lan 1 co
sy twong tac voi nhau anh huong dén gia tri cam
quan cta banh mi.

3.3. Anh hwéng cia nhigt do nwéong dén chat

lwgng banh mi

Nuéng 1a giai doan quan trong trong san Xuét
banh vi dudi tac dung cua nhiét trong khéi bot nhao
dién ra cac bién ddi vat 1y, hoa hoc, héa 1y, sinh hoc
va hoa sinh. Ngoai ra, nhiét lam hd hoéa tinh bot va
dong tu protein. Khi protein dong tu thi nudc dugc
giai phong va tinh bot bi hd hoa lién két vai nude tu
do c6 trong bot nhao. Qua trinh nay gitip tao cau tric
x6p va hinh thanh vo banh (Thay va ctv., 2013).

Trong qua trinh nuéng banh, khdi bot xay ra rat
nhiéu bién doi. Khi bot mai vao 10 nuéng, nhiét do
tang dan lam hé enzyme ting cuong hoat dong. Khi
nhiét do dat dén 40°C, cdc mam khi CO, s& tach ra
tao thanh cac bong bong khi nhd, cac bong bong khi
nay sé tiép tuc gidn né lam banh no. Khi nhiét do
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khi bot khoang 50°C thi cac chudi phan tir protein
phia bén ngoai ctia bot bat dau bién tinh, giai phong
nuéc, dudi mach va lién két lai véi nhau tao thanh
khung ctia banh mi. Nhiét d¢ cang tang, khung banh
bi mat nuéc, tré nén cung va ¢ dinh hinh dang cua
banh mi, dong thoi rugt banh ciing tré' nén khé va
dan hdi hon (Man va ctv., 2011). O nhiét d6 140 -
150°C, duong khir va cac amino acid s& tham gia
phan &tng Maillard tao mau va mui dic trung cho
banh (Gobbetti & Ginzle, 2013).

Nhiét @6 nudng banh phu hop, kha nang lam
gidn nd bot cao hon, tao 16p vo banh mong, giai
phong mdt lugng khi c6 trong banh. Bén trong banh
kho réo, banh nd déu, tao cau tric mém min, do x6p
t6t, 1am cho banh chin hoan toan tao hwong thom
hip dan cho san pham (Hoi va ctv., 2009).

3.3.1. Anh hieong cianhiét dg medng dén gid tri

L, b, do ciing, do am va d¢ né cua san
pham

Két qua do gia tri L, b, d6 cting, 6 4m va do no
ctia san pham theo cac nhiét do nudéng khac nhau
dugc trinh bay ¢ Bang 8.

Bang 8. Anh hwéng cia nhiét dd nwéng dén gia tri L, b, d9 cirng, d9 4m va dd né caa san pham

Nhiét d nuwong (°C) Giatri L Giatrib  Pécang (N) Db am (%) Pé né (mL/g)
220 46,72¢ 11,672 2,302 43,26°¢ 2,142

230 34,58° 16,64° 3,31° 40,34° 2,23P

240 27,85° 19,43¢ 5,05¢ 38,09° 2,122

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

Cdc s6 ligu trong bang la két qua trung binh ciia ba lan 1ap lai. Cac gid tri trung binh ¢é chit cdi theo sau giong nhau
trong cung mot Cot thi khdc biét khong co y nghia thong ké mirc y nghia 5% theo phép thur LSD.

Theo két qua Bang 8, nhiét d6 nuéng c6 anh
huong dén gia tri L, b, d6 clmg, d6 am va d6 no cua
san pham va c6 su khac biét y nghia v6i nhau & mic
y nghia 5% theo phép thir LSD.

Trong qué trinh nuéng banh gan 70 hop chit gay
huong vi duoc tao thanh, phan Ién cac chét nay
thudc nhom carbonyl (aldehyde va ketone), cac ester
phtic tap, rwou va cac acid hitu co. Cac chat gy
huong vi dugc tao thanh trong qua trinh 1én men.
Aldehyde va ketone (fururol, oxymethyl furfurol
diacetyl...) gy nén mui thom cta banh, cac chat
nay xuit hién do tic dung oxy héa khir twong hd
giita cac san pham thity phéan protein va duong khir
(d6ng thoi tao thanh cac chat ¢ mau tdi (phan tng
tao thanh cac melanoidin) (Hoi va ctv., 2009).

Két qua Bang 8 cho thay khi ting nhiét d6 nuéng
thi gia tri 46 sang (L) cta banh giam va cuong do
mau vang nau (b) tang. Theo Hoi va ctv. (2009),
phan @ng tao thanh cac melanoidin va cac chit thom
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Xay ra ¢ vo banh vi ¢ d6 nhiét do cao hon. Cac chét
thom tr vo banh khuéch tan vao rudt banh va mot
phan thoat ra moi trudng xung quanh. Banh mi c6
v6 chit va nhan thi giir duoc mui thom 1au hon. Nhu
vay, mau sac vo banh va su tao thanh cac chat thom
¢6 lién quan v6i nhau. Banh mi vo mau nhat thi chia
it cac hop chét carbonyl gay huong. Ngoai ra, cudng
d6 mau cua vo banh phu thugc vao ham lugng cac
amino acid va duong khir trong bot nhao va con phu
thudc vao nhiét d6 nudng, do thua day cia banh
trong 160 nudng, thoi gian nudng (Hoi va ctv., 2009).

Két qua do d6 cung va do 4m cua san pham cho
thdy khi nhiét ¢ nudng ting thi do cimg ting va
nguoc lai d6 am giam. Theo Hoi va ctv. (2009), tinh
bot khi nudng banh bi hé hoa mot phan va hiit nuéc,
luong nudce nay do protein bién tinh & nhiét d6 cao
sinh ra, vi vay ruét banh khi nuéng s€ kho lai. Twong
tu, khi bi dong tu, protein giai phong nude ra va chat
lai, mat tinh dan hoi. Protein bi bién tinh tao thanh
b6 khung cho banh mi, ) dinh hinh dédng cua banh
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(Hoi va ctv., 2009). Su mat 4m phu thudc vao dién
tich bé mat banh, dién tich bé mat cang 16n thi kha
ning mat 4m cang nhiéu. Ngoai ra, sy mat 4m con
phu thudc vao nhiét do va thoi gian nudng banh,
nhiét d6 nudng thap, thoi gian nudng dai, 16p vo
banh hinh thanh cham, lwong am mit cang 16n
(Diing & Lidu., 2017).

Mat khéac, nhiét d6 nudéng khac nhau c6 anh
huéng dén do no cua san pham. Trong qua trinh
nuéng, nhiing thay ddi rd rang nhét 1a sw gidn nd thé
tich, hinh thanh 16p vo, su bit hoat cia nim men va
hoat dong cua enzyme, dong tu protein, va hd hoa
tinh bot trong bot nhao (Chang, 2006). Thé tich banh
mi thanh pham 16n hon thé tich bot nhao lic dwa vao
budng nuéng 10 — 30%. Su ting thé tich lam cho
banh c6 du do xp can thiét, hoan thién mat ngoai
ctia banh va nang cao kha ning tiéu hoa. Su ting thé
tich nay c6 toc d6 thay ddi. Thé tich banh ting nhanh
nhét 1 & nhimg phut dau ciia qua trinh 1én men ruou
trong bot nhao, khi lwgng CO, di thoat ra du s6 can
thiét. Su tang thé tich banh con do khong khi va hoi
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gidn né dudi tac dung cua nhiét va do su chuyén
ruou thanh trang thai hoi (Hoi va ctv., 2009). Khi
I6p vo cing dugc tao thanh, bao phu liy bé mit cua
banh thi qué trinh tang thé tich cham dt. Thé tich
banh phu thudc vao van tc tao vo, nghia 1a phu
thudc vao nhiét do va o 4m cua khong khi trong
budng nudng. Ngoai ra, dong hoc cua qua trinh bién
tinh protein trong cac 16p bot nhao céd ¥ nghia quan
trong di vai chat luong san pham. Protein dong tu
cham c6 thé din dén su giam thé tich cta banh (Hoi
va ctv., 2009). Két qua thi nghiém cho thiy do no
tang khi nhiét d6 nudng ting tir 220°C dén 230°C
nhung lai giam xudng khi nhiét d6 nudng tiép tuc
tang dén 240°C. Diéu nay 1a do khi nuéng & 240°C,
sy hoan thién cua vé banh c6 thé dat dugc nhanh
hon nén khong tang thém thé tich.

3.3.2. Anh hurong cianhiét dg medng dén gid tri

cam quan cua san pham

Két qua danh gia cam quan cua san pham
theo cac nhiét d6 nuéng khac nhau dugc trinh bay &
Bang 9.

Bang 9. Anh hwéng cia nhiét dd nwéng dén gia tri cam quan cia san pham

Nhiét dé nwéng (°C) Céu tric Mau sic Mii Vi
220 3,53? 3,30 3,67 3,832

230 457" 4,70 4,27 4,4b

240 3,807 2,37° 3,43 3,772

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

Cidc s6 ligu trong bdng la két qua trung binh ciia ba Ién IGp lgi. Céc gid tri trung binh c6 chik cdi theo sau giong nhau
trong cung m¢t Cot thi khac biét khong co y nghia thong ké murc y nghia 5% theo phép thir LSD.

Két qua Bang 9 cho thdy & nhiét do nudng
230°C, san pham dat diém cam quan cao nhit ¢ 4
chi tiéu tao su khac biét c6 ¥ nghia thong ké & muc
¥ nghia 5%. O nhiét d6 nuéng 230°C, v6 banh gion
mong, bé miat banh nhin, rudt banh mém, xép, do
nd déu, banh khong bi chay khét, c6 mau vang nau
dac trung cho banh mi sourdough (Hinh 1), vi chua
nhe dac trung cho loai banh nay, mui hai hoa do
trong qua trinh nuéng luong nudc bén trong san
phim thodt ra tir tir, banh chin déu. Khi nhiét do
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nudng 1 220°C thi cdu trac banh tuong dbi mém, do
4m cao, vo banh nhot nhat kém hip dan, d6 dan hoi
va d6 x&p kém do nhiét d6 nudng thip cac phén ti
nude bén trong banh bdc hoi it lam cho banh bi mém
nhung gia tri dinh dudng cua banh mi khong bi bién
d6i nhiéu. O nhiét d6 nuéng 240°C, banh dat gia tri
cam quan vé mau sic thap nhat do banh c6 mau nau
sam, c6 chd bi chiy khét, vé banh ngoai kho cting,
banh it né, khong xdp, do dan hoi kém.
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3.4. Chit lwgng vi sinh cia san pham

Mat s6 céc vi sinh vt c6 anh hudng dén chat
luong va kha nang bao quan san pham banh mi dugc
phan tich va két qua duoc thé hién & Bang 10. Két
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quacho thiy cac mau san pham déu phu hop véi quy
dinh vé gisi han 6 nhiém vi sinh vat ddi voi san
pham ngii cdc khong qua xir Iy nhiét trude khi st
dung (QD46-2007/BYT).

Bang 10. Mat s vi sinh vat san pham banh mi sourdough

Vi sinh vt Gidi han Két qua (CF U/g) Két luin
Téng s vi sinh vat hiéu khi 10 <10 Pat
Téng s6 bao tir ndm men, nim mdc 10? <10 Dat
Coliforms 10 <10 Pat
Escherichia coli 3 0 Dat
Staphylococcus aureus 10 <10 Pat
Clostridium perfringens 10 <10 Dat

(Két qua duge phan tich tai Trung tdm Chat hrong Nong Lam Thiy san Ving 6 (NAFIQAD))

4. KET LUAN

Céc két qua nghién ciru cho thay thoi gian 1én
men sourdough (phdi tron bot mi véi nuée khom 1én
men) 12 6 ngay, ty 1& levain bd sung vao 1 20%, thoi
gian @ 1an 1 13 2 gio va nhiét 6 nudng banh 1a 230°C
cho san phdm banh mi sourdough ¢6 chit luong tét
nhat. Nghién ctru nay di cho thdy duoc tiém ning
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