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SU DUNG HON HQP BQT Mi VA BA MALT PE LAM BANH QUY
GIAU CHAT XO: ANH HUONG CUA KiCH THUOC HAT BA MALT PEN
CHAT LUQNG SAN PHAM
USE OF WHEAT FLOUR AND BREWING SPENT GRAINS IN THE PRODUCTION OF
BISCUIT WITH HIGH FIBER CONTENT: EFFECTS OF PARTICLE SIZE OF
BREWING SPENT GRAINS ON THE PRODUCT QUALITY
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Truwong Pai hoc Béach khoa thanh phé Ho Chi Minh; lvwwman@hcmut.edu.vn

Toém tat - Ba malt la mot phu ph&m giau dinh dudng ttr quy trinh
san xuat bia va dang dwoc s dung cha yeu lam thtre an g|a suc.
Trong nghién cru nay, ba malt duoc sdy, ray roi ph0| trén véi bot
mi theo ti 1& 20% va 80% dé& lam banh quy giau chét xo. Khi giam
kich thwéce 16 ray ba malt tie 0,60mm xudng con 0,21mm thi ham
lwgng protein trong banh quy téng 1én, lwgng xo va phenolic tbng
gidm di trong khi lwong lipid va tro téng thay déi khéng co y nghia
théng ké so véi mau banh dbi chirng khéng c6 s dung ba mailt.
Sw gidm kich thwéc hat ba malt con lam tang d6 day va dwong
kinh clia banh, lam giam d ciing nhung khéng thay ddi diém danh
gia c&m quan vé mirc do yéu thich clia san pham. V&i hiéu suét
thu héi la 85,6%, phan ba malt qua ray 0,40mm dwoc xem la nguon
chét xo phu hop dé thay thé mét phan bot mi trong quy trinh san
xuét banh quy giau xo'.

T khéa - Banh quy; ba malt; chét xo’; kich thwéc hat

1. Pat vin dé

Banh quy 1a mot thuc phdm cong nghiép dugc san xuat
va tiéu thy khip noi trén thé gigi. Vé thanh phan dinh
dudng, banh quy chtra nhiéu duodng, tinh bot, chit béo
nhung lai nghéo chit xo [1]. Hién nay, thuc pham giau xo
dang duoc nhidu ngudi tiéu dung quan tdm vi ching cé
nhiéu tac dong co lgi cho sirc khoe nhur ngin ngira tao bon,
viém rudt, béo phi va sy ting ham lugng cholesterol trong
méu [2]. Tai Viét nam, banh quy giau chit xo ngay cang
trd nén phd bién. San pham nay dwoc lam tir bot lua mi
khong tach di 16p cam trong qua trinh xay xat hoac dugc
lam tir hdn hop bot mi da tach bo 16p cam (thuong duoc
goi tat 1a bot mi) va cac nguyén lidu giau chat xo [3].

Trong nhitng nam gin dy, nganh cong nghiép bia &
nudc ta phat trién nhanh. Trong quy trinh san xuét bia, ba
malt 1a phan ran dugc tach ra sau qua trinh néu dich nha.
B3 malt bia rat giau chit xo véi 21,7% cellulose, 19,2%
hemicellulose va 19,4% lignin. Ngoai ra, ba malt bia con
chira 24,7% protein, 4,2% khoang, mét s loai vitamin va
cac hop chit phenolic c6 hoat tinh chdng oxy hoa [4].
Nhiéu nha khoa hoc trén thé giéi xem ba malt 1a mot ngudn
chét xo va da nghién ctru thir nghiém bd sung ba malt vao
céc cong thirc ché bién dé san xut ra céc loai thuc phém
gidu chat xo nhu banh snack tir bép [5], banh snack tir gao
[6], banh quy [7-9].

Theo théng ké ctia Hiép hdi rugu bia nudc giai khat
Viét nam, téng san luong bia san xuét & nudce ta trong nam
2017 1a 4,375 ti lit. Thong thuong, tir 100kg malt dai mach
¢6 thé san xudt ra duoc khoang 400-450 lit bia thanh phim
va sinh ra 130kg b malt véi d6 4m 80% [10]. Nhu vay,
tong lugng b malt thu dwoc hang nam tir cac nha may san
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xudt bia tai Viét Nam udc tinh 1a hon mét triéu tan. Diéu
nay cho thiy, san lwong ba malt ¢ nude ta 1a v6 cung 16n
va hién nay ba malt chi dugc st dung & dang tuoi hay phoi
kho dé lam thirc an cho gia stic. Tai Viét Nam dén nay chua
¢6 cong bd nao lién quan dén viéc bd sung ba malt vao banh
quy va cac san pham thuc pham khéc.

Muc dich ctia nghién ciru nay 1a str dung ngudn ba malt
bia sin c6 dé thay thé mot phan bt mi trong quy trinh san
xuit banh quy gidu chit xo. Nhém tac gia danh gia anh
hudng cua kich thudc hat bad malt dén cac chi tiéu chat
luong banh quy bao gdm thanh phan héa hoc, cac chi tiéu
vat ly va gia tri cdm quan cua banh.

2. Nguyén liéu va phwong phap nghién ciru
2.1. Nguyén li¢u

Bi malt sir dung trong nghién ctru nay c6 xudt xir tir
malt dai mach ctia Cong ty bia Sai Gon. Bi malt twoi (49
am 82%) dugc dem siy & 70°C trong 5 gid dé dat d6 am
khong qué 10%. Sau d6, ba malt dugc nghién trén thiét bi
nghién tryc rdi chia lam 3 phan dé cho qua 3 ray véi kich
thudc 16 khac nhau. Hién nay, 16 ray 0,40mm thuong dugc
ding dé ray bot mi trong san xudt banh giau xo; do d6 3 15
ray 0,60; 0,40 va 0,21mm duoc chon dé khao sat. Phan qua
ray dugc cho vao bao PE va bao quan & 4°C dé sir dung.

Nguyén liéu st dung dé lam banh quy trong nghién ciru
gom co: bot mi s6 8 cia CONg ty Bot mi Pai Phong; trimg
ga tuoi (d6 4m: 65-75%, phan tmg H,S: 4m tinh) ciia Cong
ty TNHH Ba Huan; duong an kiéng isomalt (d6 tinh khiét
khong thap hon 98%) c6 xuét xir tir Cong ty Boneo (Dirc);
dudng an kiéng acesulfame kali (d6 tinh khiét khéng 16n hon
99,8%) cta Cong ty Vitasweet (Trung Qudc); bo lat (ham
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luong lipid khong thap hon 80%) ¢ xuat xir tir cong ty Pilot
(Uc); NaCl (d6 tinh khiét khong thap hon 98%, d¢ am khong
qua 1%) cta Cong ty Mudi Mién Nam; “huong vani (ham
lugng tap chét khéng qua 2%) co xudt xir tir Cong ty
Rayner’s (Anh qudc); bot noi la hén hop (NH4).COs,
NaHCO3 va bot mi ¢ xuat xir tir cong ty Alsa (Phap).

Céc hoa chit phan tich sir dung trong nghién ciru nay
b xuét xtr tir Cong ty Sigma-Aldrich (Hoa ky).

2.2. Phuwong phap thwc nghié¢m

Céc nghién ciru trude ddy cho rang, ti 1¢ st dung bi
malt toi da khoang 15-25% so véi khdi lugng hdn hop bot
mi va ba malt trong cong thirc 1am banh; néu ti 1¢ ba malt
cao hon thi banh thanh phdm tré nén cimg va ¢ diém cam
quan thap [7-9]. Trong nghién ctru nay, hdn hop 80% bot
mi va 20% ba malt dugc st dung dé tao ra ba mau banh
quy; trong d6 mau banh quy I, IT va III duoc 1an luot lam
tor ba malt qua ray 0,60; 0,40 va 0,21mm. Nhom tac gia
ciing thyc hién mau banh dbi chung IV dugc lam tr 100%
bot mi va khong cé sir dung ba malt. O mdi nghiém thirc
khao sat, tong lugng hdn hop bot mi va bi malt sir dung d6i
v6i mau banh I, 11 va ITI va lugng bot mi sir dung ddi véi
mau banh IV déu la 1kg.

Quy trinh tao san pham banh quy

Céc thanh phan phy liéu str dung trong céc nghiém thirc
(tinh cho 1kg hon hop bot mi va ba malt) nhu sau: bo 467g,
trimg ga tuwoi 310g (bao gdm ca long d6 va long tring),
isomalt 467g, acesulfame kali 1,2g, NaCl 4,4g, huong vani
4g, bot noi 10,7g va nud¢e 87mL. Quy trinh 1am banh nhu
sau: dau tién, danh bong trimg ga gdm ca long d6 va long
trang bang may danh trimg Model HR-1456 (hdng Philips,
Trung Qudc) trong 4 phut. Tiép theo, hoa tan acesulfame
kali vao nudc rdi bd sung dung dich acesulfame kali,
isomalt va mudi an vao trimg ga da danh bong trong thiét
bi nhiao bot Model SM-8005 (hang Ichiban, Hoa Ky). Hon
hop nay dugc khudy tron véi tbe do 200 vong/phut trong
4 phut. Sau d6, bo duge bd sung vao hdn hop trén. Vani va
bot nél cling dugc thém vao ¢ giai doan nay roi khudy tron
v6i toe d6 200 vong/phut trong 3 phut. Cudbi cung, bot mi
va bd malt dugc thém vao rdi nhao tron véi téc do
100 vong/phut trong 1 phit. Khdi bot nhao sau d6 duoc can
thanh tim c6 do day 4 mm. Dé tao hinh banh, khuon tron
v6i duong kinh 35 mm duogce str dung dé cat tim bot thanh
nhitng mau hinh tron véi duong kinh 35 mm. Béanh sé dugc
xép trén khay va dua vao 160 nuéng Model VH509S (hing
Sanaky, Nhat Ban) da duoc gia nhiét dén 175°C trudc d6
15 phit; thoi gian nudng 23 phut. Trong 15 phut dau, nhiét
d6 16 nudng 1a 175°C, sau d6 chinh vé 150°C va nudng tiép
trong 8 phat.

Khi két thic qua trinh nuéng, banh dugc lam ngugi vé
nhiét 9 phong. Cubi ciing cic mau banh duge cho vao tai
polyethylene va ghép mi dé thuc hién cac phan tich.

2.3. Phwong phap phén tich

Thanh phan héa hoc ciia ba malt, bét mi va banh quy:
Do am duoc xac dinh bang phuong phap sdy dén khéi
luong khong déi [11]. Ham lugng chét béo duoc xac dinh
bang phuong phap Soxhlet voi dung méi trich ly 1a diethyl
ether [12]. Ham lugng protein tong dugc xac dinh bing
phuong phap Kjeldahl - Nessler [13]. Ham lugng tro dugc

xac dinh bang phwong phap nung den khéi lugng khong
dbi [14]. Ham luong carbohydrate tong duoc x4c dinh theo
phuong phéap phenol sulfuric acid [15]. Ham luong chét xo
duoc xéac dinh theo phuong phap AOAC 985.29 (2000).

Kich thuée trung binh va dién tich bé mdt riéng cua hat
ba malt va bot mi duoc xac dinh bang phuong phap tan xa
laser. Chi s SPAN thé hién sy dong nhét vé kich thudc hat
trong mau phan tich dugc tinh theo cong thirc sau:

(D90 - D10)/D50

Trong d6, D90 14 kich thudc hat khi mau phan tich co
90% s6 hat bang hodc nho hon gia tri kich thudc da néu.
Tuong tu, D50 hodac D10 1a kich thudc hat khi mau phéan
tich c6 50% hodc 10% sb hat bang hodc nhé hon gia tri kich
thudce da néu [16].

Kha ndng hdp thu niede va hdp thu ddu ctia ba malt va
bot mi dugce xac dinh theo quy trinh cia Nwabueze [17].

Duong kinh, do day va ti 1¢ gitra dwong kinh va do day
cua banh quy: Pudng kinh (mm), d¢ day (mm) va ti 1§ gitra
duong kinh va d¢ day cta banh quy (khong don vi) dugc
xéc dinh theo phuong phép do Mishra and Chandra [1] dé
xuit. P9 cimg cua banh quy duoc xac dinh bang phép do
dam xuyén trén thiét bi do céu trac Instron Testing
Machine (Model 5543, Hoa Ky) [18].

Cdc chi s6 vé mau sdc ciia banh quy: Mau sic ciia banh
quy dugc xac dinh bang thiét bi do mau Model CR-300
(hdng Minolta, Nhat Ban) véi hé mau CIE L* a* b*, bao
gém L* (46 sang), a* (tir xanh luc dén do), b* (tir xanh lam
dén vang) va AE (khoang sai biét mau sic) [19].

Chat heong cam quan cia banh quy: Cac chi tiéu cam
quan cta banh quy (mau sic, mui, vi, cdu tric va mirc do
yéu thich chung) dugc xac dinh bang phuong phap danh
gi4 thi hiéu cho diém trén thang 9 diém [20]. Két qua danh
gi4 cam quan dugc tong hop tir 60 ngudi thir 14 sinh vién
nganh Coéng nghé thuc phdm cua Trudng Pai hoc Bach
khoa thanh phé H6 Chi Minh.

2.4. Phwong phdp xir Iy thong ké

TAt ca céc thi nghiém déu duoc 1dp lai 3 lan. Két qua
trong bai bao 1a gia tri trung binh + d6 1éch chuan. Céc s6
liéu dugc xem la khac nhau c6 nghia khi P<0,05. Phuong
phép phan tich phuong sai mgt yéu té dugc thuc hién trén
phan mém Stagraphics Centurion XV.I.

3. Két qua va thao luin
3.1. Tinh chiit vit Iy va thanh phan héa hoc ciia ba malt
va bot mi

Bang 1 gi6i thiéu mot s6 tinh chét vat 1y va thanh phan
héa hoc cia bi malt va bot mi. Nhin chung, ca 3 miu ba
malt déu c6 kich thudc hat 16n hon hén so v6i bot mi da
qua tach cam. Khi giam kich thuéc 13 ray tir 0,60mm xudng
0,21mm thi kich thudc trung binh ctia hat ba malt qua ray
giam di 32%, dién tich bé mat riéng cua hat taing thém 30%
va hiéu suét thu hdi phan ba malt qua ry bi giam di 30%.

Khi lam banh quy véi nguyén liéu giau xo c¢6 kich thude
hat cang min thi su gia tdng d cing cta banh s€ cang it.
Tuy nhién, hiéu suat thu hdi ba malt c6 kich thudc hat min
1a thap va s& lam giam di hiéu qua kinh té cua viéc sir dung
ba malt nhu 1d ngudn nguyén liéu giau xo trong quy trinh
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lam banh. Chi s6 SPAN thé hién do rong cua khoang phan
bd kich thudc hat. Chi sé SPAN cang thap thi mic d6 dong
déu cua cac hat trong mau phan tich s& cang cao [16]. Két
qua thuc nghiém cho thdy, ca 3 miu ba malt va mau bot mi
¢6 chi s SPAN 1a nhu nhau.
Bing 1. Hiéu sudt thu hoi, tinh chdt vdt Iy va
thanh phan hoa hoc cua bot mi va ba malt

Bot mi Ba malt | BAmalt | Ba malt
(dz‘itéch quarady | quaray | quaray
cam) 30 mesh | 40 mesh | 70 mesh
(0,60mm) | (0,40mm) | (0,21mm)
Hiéu suét thu hdi (%) Kh‘é?r?hxac 92,3+0,72 | 85,640,4° | 64,620,5°
Kich thudc trung d a b .
binh ctia hat (m) 79,9 168,5 147,2 114,0
Dientich be mat | 507 00 | gagse | 100100 | 12343
riéng (cm?/cm?3)
Chi s6 SPAN 1,72 1,78 1,72 1,72
A A 0/ LA
Boam (% tong | 151,015 | 774010 | 7,6+0,1% | 7,440,1°
khoi luong)
Protein (% chit kho)| 9,9+0,19 | 25,940,2¢ | 27,30,1° | 29,6+0,2
Lipid (% chat kho)| 2,5+0,1¢ | 12,9+0,2° | 13,5+0,2% | 13,9+0,3?
Tro (% chitkho) | 0,7+0,0° | 3,8+0,12 | 3,8+0,1° | 3,7+0,1°
Carbohydrate tdng 2 b c d
(% chét kho) 87,0£0,22 | 57,4+0,4" | 55,3+0,3° | 52,9+0,4
Tinh bot (% chétkho)| 85,5+0,5% | 1,8+0,1° | 1,7+0,1° | 1,7+0,0°
A 0,
X"Cﬁgt"‘;;g)(”’ 15+0,1° | 840,00 | 82:0,0° | 7,8£0,20
Xo khong hoa tan d a b c
(% chit kho) 2,0+0,0¢ | 48,3+0,5% | 46,8+0,2" | 44,620,5
Xotdng (% chatkho)| 3,520,1¢ | 56,620,5 | 54,9+0,2° | 52,4%0,6¢
Phenolic téng’
(mgGAFE/kg chit | 1514+6¢ | 2775+15% | 2478+0P | 2456+31°
kho)
Hoat tinh khang oxy
héatheo DPPH | 527+34% | 7673%34% | 7180+157°| 6923+34°
(WMTE/kg chat kho)
Hoat tinh khang oxy
héatheo FRAP | 696+7¢ | 876110 | 7685:10° | 7627+16°
(uMTE/kg chat kho)
L* 92,6+0,22 | 62,1+0,5" | 61,3+0,4* | 61,1+0,3¢
a* -6,7+0,2" | 0,940,0* | 0,8+0,0* | 0,9+0,0°
b* 13,0+0,3° | 20,4+0,2% | 20,1%0,12 | 20,1+0,22
Kha nang hap thu | 1 3,600 | 39+0,12 | 3,8:000 | 3,6+0,0°
nudc (g/g)
Kha nang hap thu | o .6 00 | 1 4+0,0¢ | 1,6+000 | 1,7+0,0°
dau (g/g)

Cdc gid tri dwoc ky hiéu v6i nhitng chit cai khac nhau trong cung
mot hang thi khdc nhau co y nghia thong ké (P<0,05)

V& thanh phﬁn hoa hoc, ba malt c6 ham lwong protein
va lipid cao vuot trdi so v6i bot mi. Khi kich thude 16 ray
giam dan tir 0,60 xudng 0,21mm, ham lugng protein va
lipid trong ba malt 1an luot ting thém 14% va 8%. Diéu nay
c6 thé duoc giai thich 1a do sy chénh 1énh vé ham luong
protein va lipid trong cac phan cua hat. Trong hat ngii cdc,
phdi chira ham luwong protein va lipid cao nhét, tiép dén 1a
néi nhii va vo trau [21]. Phan phdi c¢d cau tric cing hon ndi
nhii nén khi nghién s€ tao ra hat bot ¢ kich thuéce bé hon.
Tuong ty, bd malt c6 ham lugng tro cao hon bot mi. Tuy

nhién, ham lugng tro trong 3 mau ba malt c¢6 kich thugc hat
khéc nhau thi khac biét khong co ¥ nghia théng ké. Céc s6
liéu trén cho thdy, viéc str dung ba malt trong san xuit banh
quy c6 thé cai thién ham luong protein, lipid va khoang cho
san pham.

Nguoc lai, bd malt ¢6 ham lugng carbohydrate tong va
tinh bot thip hon han so voi bot mi. Bac biét 1a ham luong
tinh bot trong ba malt rat thip. Nguyén nhan 1a do phan Ién
tinh bot da dwoc thay phan trong qué trinh nau dich nha san
xuit bia [10]. Ca 3 mau ba malt c6 ham luong tinh bot 1a
nhu nhau.

Xét vé ham luong chit xo, bd malt c6 ham luong xo
hoa tan, xo khong hoa tan va xo tong déu cao vuot tréi hon
bot mi. Khi giam kich thuéc 16 ray tir 0,60 xubéng 0,21mm
thi ham xo tong cua bd malt giam di 8%. Nguyén nhan cua
hién tuong nay 1a do su phan b chéat xo khong dong déu
trong hat dai mach. Theo Duffus [22], 96% lugng cellulose
trong hat dai mach nam & vo trau. Véi cing mot ché do
nghién, hat bot tir vo trdu s& co kich thuéc I6n hon hat bot
tir noi nhii va phoi do phan vo trau dai hon. Do d6, sau qué
trinh sdy va nghién ba malt, phan doan hat c¢6 kich thuéc
I6n s& chira ti 16 phan vo triu nhidu hon, tir d6 ham lugng
x0 s€ cao hon.

Ham luong phenolic téng cua ba malt cao hon nhiéu
S0 véi bot mi, nhor d6 hoat tinh chéng oxy héa cua ba malt
cling cao hon bot mi. Khi giam dan kich thugc 15 ray thi
ham lugng phenolic téng cua phan bd malt qua ray va hoat
tinh chéng oxy héa cua né ciing bi giam theo. Nguyén
nhan 1a do cac hop chit phenolic nam tap trung & 1p vo
trau cua hat [23] va phan doan hat nho thi chira ti 1é phan
vo trau it hon.

V& mau sic, gia tri L* cua bd malt thip hon bot mi
ching t6 ba malt ssm mau hon. Gia tri a* cua bot mi 12 sb
am; con ddi véi ba malt gia tri a* 1a s duong. Diéu nay
chung to, bot mi ¢6 sic mau xanh duong con ba malt ¢
sdc mau do. Gia tri b* cua bd malt cao hon so véi bot mi
va déu 1a sb duong ching to sic mau vang cua ba malt
nhiéu hon so vai bot mi. Khi giam kich thuéc 15 ray thi cac
gia tri a* va b* cua phan bot qua ray la khong thay doi
nhung gia tri L* c6 xu hudng giam nhe. B& malt c6 mau
sam hon bot mi 1a do da trai qua hai qua trinh xur ly nhiét
bao gém qua trinh nau dich nha trong san xuét bia va qua
trinh sdy kho dé bao quan b malt.

Kha nang hap thu nu6c va dau cia ba malt luén cao hon
bot mi. Khi giam kich thuéc 16 ray thi kha niang hap thu
nudc cia phan ba malt qua ry giam nhe. Nguyén nhan la
do kha nang hép thu nudc cé lién quan dén ham lugng xo
trong nguyén liéu. Cac nhém hydroxyl (-OH) cua chit xo
c6 kha ning lién két hydro véi cac phan tr nuée va 1am
tang kha niang hp thu nuwdc cua nguyén lidu giau xo [24].
Hat ba malt kich thuéc nhé co ham luong xo tong thap hon
hat ba malt kich thugc Ién nén kha nang hap thu nudc kém
hon. Ngugc lai, khi gidm kich thuéc 16 rdy thi khd ning
hip thu dau cua phan b4 malt qua ray lai ting nhe. Kha
nang hap thu dau lién quan dén tinh chat bé mat hat va tinh
chat ua nudc cua cac thanh phan trong nguyén liéu giau xo
[24]. Hat ba malt c¢6 kich thudc cang I6n chira nhiéu nhém
hydroxyl cé tinh chét wa nu6e hon hat ba malt kich thudc
nhé nén c6 kha ning hip thu dau kém hon.
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3.2. Anh hwéng kich thwéc hat bi malt dén thanh phin
hoa hoc ciia banh quy

Bing 3. Ham luong phenolic t&pg va hoat tinh khang oxy hoa
cua banh quy c6 bo sung ba malt (*)

Bing 2. Thanh phcfp hoa hoc co ban cua banh quy co Bénh tiy | Banh tir bdt| Banh tir bot| Banh tir bjt
bo sung ba malt (*) botmi | Mivaba | mivaba | mivaba
o il . s, maltqua | maltqua | maltqua
Bénh tir |40k t‘“gf‘-’t Banh t‘“gl‘-’t Banh t\“;l‘-’t (dsé::]‘)ch ray 30 mesh|ray 40 mesh|ray 70 mesh
botmi | Mivaba | mivabd | mivaba (0,60mm) | (0,40mm) | (0.21mm)
(' abi maltqua | maltqua | maltqua —
ching) ray 30 mesh | ray 40 mesh|ray 70 mesh Phenolic tong . . \ )
9 | 00mm) | (04omm) | (0.21mm) (mggiAkE{I;g 128146° | 1852+6° | 1766x6° | 1757410
2 7 cha (]
o 1A
bo afh(a? chit | 35400 | 55:02° | 5301 | 52:01° | [Hoat tinh khing
- Z oxy hoa theo c a b b
Protein (A% chat 504010 | 9,9402¢ | 104+0,1° | 11.8+0,28 DPPH (MMTE/ 455+63 36540 3011+69 2968+34
kno) ke chit kho)
Lipid (% chat | 54 640,00 | 26,040,4* | 27,0604° | 27,3203 | [Hoattinh Khing
— té:go(?’/ T F%’Xg‘?ﬁ,f;‘?% /| 526£12° | 4045#11° | 4021#6* | 3995+13°
(] b \
kho) 1,0+0,0 1,3+0,0? 1,3+0,0% 1,3+0,0% kg chat kho)
Carthy(}rate féng 69.4+0 17 | 61.9+0,2° | 61,303 | 59,5+04° Ctic gl:d tri d“u',acrk)} hiéu vc"ri’nhﬁ'rig chf? cai 1chdc nhau trong cing
(% chat kho) mot hang thi khdc nhau co y nghia thong ké (P<0,05)
Tinh bfﬁé;% chat 50,640,3° | 45,0+0,6° | 44,5042 | 44,4022 Béng 3 trinh bay ham lugng phenolic téng va h~02.1t t’inh
khang oxy hoa cta banh quy. Nhin chung, cac mau banh
Xohoatan | g2.010 | 134000 | 1,3+0,0° | 1,3+0,00 | quy duoc bo sung ba malt c6 ham lugng phenolic tong va
(% chat kho) hoat tinh khang oxy hoéa cao hon rat nhi€u so v4i mau banh
X“(}‘hon? hoﬁ‘tan 0,9+0,0° | 51+0,0° | 50+01° | 4,8+0,0° doi chung do ba malt giau cac hop chat phenolic hon bt
(%o chat kho) mi. Khi kich thuéc 13 ray ba malt giam tir 0,60 xubng con
. Xo tong 1,740,1° | 6,540,1% | 6,3+0,1% | 6,1+0,0b 0,21mm thi ham lugng phenolic trong san pham giam di
(% chat kho) 5%; tuy nhién hoat tinh khang oxy héa ctia banh theo

Cac gid tri dwoc ky hiéu voi nhitng chit cai khac nhau trong ciing
mot hang thi khdc nhau c6 y nghia thong ké (P<0,05). Ham hrong
protein, tro, chat xo va lipid dwoc tinh theo % chat kho cua mau

Thanh phan héa hoc co ban ciia cac mau banh quy dwoc
thé hién trong Bang 2. Ba miu banh quy dugc bd sung b
malt ¢6 d6 4m cao hon mau banh quy ddi chimg. Nguyén
nhan 1a do ham lugng xo trong banh cao hon nén lién két
v6i nude tot hon va han ché mot phé”ln su thoat 4m trong
qua trinh nudng banh.

Vé thanh phan dinh dudng, cac miu banh b sung b
malt c6 ham lugng protein, lipid va tro cao hon mau ddi
chung vi ham luong ching trong ba malt cao hon hin so
v6i bot mi. Khi giam kich thude 16 ray ba malt tir 0,60
xudng con 0,21mm thi ham lugng protein trong banh quy
thanh pham ting 19% do hat b malt kich thu6c nho giau
protein hon hat ba malt kich thudc 16n. Tuy nhién, ham
lwong lipid va tro trong 3 mau banh quy c6 bd sung ba malt
khong khac biét c6 ¥ nghia théng ké.

Viéc st dung ba malt trong cong thirc lam banh da lam
giam ham lugng carbohydrate tong va tinh bot trong san
phdm khi so voi mau ddi ching do bd malt chira it
carbohydrate téng va tinh bdt hon bt mi. Riéng vé chit X0,
¢4 ba miu banh quy duoc bd sung b malt c6 ham lugng xo
hoa tan, xo khong hoa tan va xo tong lan luot cao hon
1,9 14n, 5,3-5,7 1an va 3,6-3,8 1an so v6i mau banh ddi chimg.
Khi giam kich thudc 16 ray tir 0,60 xudng con 0,21mm thi
ham lugng xo hoa tan trong banh thanh pham khong khac
biét c6 y nghia thdng ké con ham luong xo khong hoa tan va
x0 tng c6 xu hudng giam nhe. Vi cong thic 80% bot mi
va 20% ba malt, banh quy c6 ham Iugng xo dao dong trong
khoang 6,1-6,5%. Mot thuc phém duogc xem 1a giau chét xo
khi ham luong xo tong dat 6g/100g hodc cao hon [25].

DPPH giam di 19% con hoat tinh khang oxy hoéa theo
FRAP khéng khac biét ¢6 ¥ nghia thdng ké. Nguyén nhan
1a do cac thanh phan phenolic trong ba malt rat da dang,
nhitng thanh phan c¢6 hoat tinh khéang oxy héa da tim thay
trong ba malt 1a ferulic acid, p-coumaric acid va mét sd
flavonoids; co ché chdng oxy héa va hoat tinh khang oxy
hoda ciia ching ciing khac biét nhau [4].

3.3. Anh hudng ciia kich thudc hat bi malt dén cic tinh
chit vdt Iy cia banh quy

Céc chi tidu vat Iy quan trong cua banh quy bao gdm
duong kinh, d6 day, ti 1€ gilra duong kinh - d6 day - do
cimg. Su dung b malt trong céng thac lam banh s& lam
cho duong kinh va d6 day cua san phdm giam di so véi mau
dbi chimg. Trude day, Sudha, et al. [3] ciing ghi nhan két
qua twong tu khi b6 sung ngudn xo 1a cam dai mach vao
cong thirc 1am banh quy. Piéu nay dugc giai thich la do khi
ham lugng chat xo trong khéi bot nhao ting 1én, mang
gluten hinh thanh kém chat ché khién cho banh no kém hon
va giam di do x6p [26]. Khi giam kich thudc 16 ray ba malt
tir 0,60 xudng con 0,21 mm thi ca duong kinh va do day
cua banh tang nhe. Nguyén nhén la do hat bd malt nho chura
it chat xo hon hat ba malt 16n. Khi xét vé ti 1¢ giita duong
kinh va d¢ day, cAc mau banh duoc bd sung ba malt c6 gia
tri nay cao hon mau banh ddi ching. Khi kich thudc hat hat
b& malt cang nho thi ti 1€ gitta duong kinh va d6 day cua
banh giam nhe.

Do cung ctia banh duoc thé hién qua dinh lyc khi tac
dong 1én banh béng luc ddm xuyén. DPinh lyc cang lon,
banh s& cang cirmg. Ca ba mau banh c6 bd sung ba malt déu
¢6 d6 ctng cao hon hin so véi miu banh dbi ching. Ham
luong xo trong banh cao 1a nguyén nhan chinh lam cho d¢
clng ctia banh cao hon. Tuy nhién, khi kich thuéc 16 ray
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b malt giam tir 0,60 xudng con 0,21mm thi do cimg cta
banh c6 xu huéng giam nhe.

Bing 4. Mot s6 tinh chdt vt Iy ciia banh quy ¢6 bé sung bd malt

Bénh tir Bénh tir bgt| Banh tir bjt| Banh tir bjt
bat mi mivaba | mivabd | mivaba
( d tach maltqua | maltqua | malt qua

cam) réy 30 mesh|ray 40 mesh|ray 70 mesh
(0,60mm) | (0,40mm) | (0,21mm)
Duong kinh (mm)|36,8+0,18| 35,1+0,1¢ | 35,6+0,1¢ | 35,9+0,2°
Do day (mm) |7,8£0,1%| 7,0£0,1¢ | 7,3+0,0° 7,50,1°
o s | 47£01° | 5080.1° | 49200° | 48801
Do cimg (N) | 7,5+0,2¢ | 10,240,2* | 10,0+0,2% | 9,5+0,1°

Cac gid tri dwoc ky hiéu voi nhitng chit cai khac nhau trong ciing
mot hang thi khdc nhau co y nghia thong ké (P<0,05)

Céc gia tri v& mau sic ciia banh dugc thé hién trén Béng
5. Nhin chung c&c mau banh duoc bd sung bd malt thi sam
mau hon mau banh d6i chimg do gia tri L* thip hon. Gia
tri a* ciia banh c6 str dung ba malt thi cao hon trong khi gia
tri b* thi thip hon mau banh dbi chimg. Céc gi tri AE cho
thdy viéc bd sung ba malt véi cac kich thude hat khac nhau
déu 1am cho mau sic cua banh tré nén khac biét so véi
truong hop khong bo sung ba malt. Nguyén nhén 1a do ba
malt sém mau hon bdt mi. Ngoai ra, ba malt giau protein
hon bdt mi nén trong qua trinh nuéng banh ¢ bd sung ba
malt, phdn trng Maillard xay ra manh mé hon. Tuy nhién,
cac gia tri L*, a* va b* cta banh quy st dung ba malt voi
kich thuéc hat khac nhau khong chénh 1€ch nhau nhiéu.

Bing 5. Mau sdc ciia banh quy ¢é b6 sung bd malt

B4nh tir |Banh tir bot mi|Bénh tir bot mi|Bénh tir bot mi
bot mi | va bd malt qua|va bd malt qua | va ba malt qua
(da taich | ray30mesh | ray 40 mesh | ray 70 mesh
cam) (0,60mm) (0,40mm) (0,21mm)
L* | 61,740,12 54,6+0,2° 54,1+0,2¢ 53,9+0,0¢
a* | -0,2+0,1° 2,3+0,1° 2,7+0,0? 2,6%0,17
b* | 33,8+0,22 24,6%0,2° 24,5+0,2°¢ 24,140,2¢
AE | 0,0+0,0 11,9+0,2¢ 12,4+0,1° 12,8+0,22

Cac gid tri dwoc ky hiéu v6i nhitng chit cdi khac nhau trong cung
mot hang thi khdc nhau cé y nghia thong ké (P<0,05)
3.4. Anh hwéng ciia kich thwéc hat ba malt dén chit
lwong cim quan ciia banh quy

Diém danh gia cam quan vé muc d¢ yéu thich chung
cua cac mau banh quy dugc the hi¢n 6 Bang 6.

Bing 6. Piém ddnh gic cam quan ciia cdc mdau banh quy

Banh i |Bénh tir bot|Banh tir bt Banh tir bt
bét mi mi va ba mivabd | mivaba
0t mi
s, h maltqua | maltqua | maltqua
(da tich | 50 30 mesh|ray 40 mesh|ray 70 mesh
cam) | (,60mm) | (040mm) | (0.21mm)
Diemyéu | 6516 | 53:1,70 | 57+1,6% | 59+1,3%
thich chung B B B e

Cac gid tri dwoc ky hi¢u voi nhitng chit cdi khdc nhau trong cung
mot hang thi khdc nhau co y nghia thong ké (P<0,05)

Piém danh gia cam quan ciia 3 mau banh quy c6 bd
sung ba malt déu thap hon so véi miu banh dbi chimg.
Nguyén nhan chinh la do banh ciing hon vi chira ham lugng
x0 cao hon. Nhitng nghién ctru truée day khi bd sung cac

ngudn xo khac vao cong thirc 1am banh ciing ghi nhan két
qua tuong ty [8]. Khi giam kich thudc 16 riy ba malt tir
0,60 xudng con 0,21 mm thi diém cam quan ctia bAnh khong
khéc biét co y nghia théng ké.

4. Két luan

B4 malt vai kich thudc hat nho chira nhiéu protein va
lipid hon nhung lai chira it xo téng va cac hop chét phenolic
hon so véi ba malt cd kich thuéc hat 16n. Khi giam kich
thudc 16 ray tir 0,60 xudng con 0,21mm va sir dung phan
ba malt qua ray phdi tron voi bot mi theo ti 16 20% va 80%
dé 1am banh quy thi ham luong protein cta banh thanh
pham tang 1én, 1am luong xo téng va phenolic tong bi giam
di so voi miu banh ddi ching khéng cé sir dung ba matl.
Su giam kich thudc hat bd malt con lam giam do6 cing cua
banh. Str dung ba malt qua ray 0,40 va 0,21mm sg tao ra
mau banh c¢6 diém yéu thich chung tuong tu nhu mau banh
dbi chung. Véi hiéu suit thu hdi 1a 85,6%, phin ba malt
qua ray 0,40mm dugc xem 1a pht hop dé thay thé mot phan
bot mi trong quy trinh san xudt banh quy giau chat xo.

L1 cam on: Nghién c@u qéy duoc tai tro boi So Khoa hoc
va Cong ngh¢ thanh ph6 H6 Chi Minh trong d¢ tai theo hop
dbng s6 19/2018/HP-QKHCN ky ngay 28/11/2018.
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