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TÓM TẮT
Hiện nay, cây mía được sử dụng làm nguyên liệu chính để sản xuất đường saccharose dạng tinh
thể và nước mía đóng bao bì. Quy trình sản xuất saccharose sinh ra bã mía còn chứa phần vỏ cây,
trong khi quy trình sản xuất nước mía tạo ra bã mía đã tách bỏ phần vỏ. Đã có nhiều công bố khoa
học thử nghiệm sử dụng bãmía có chứa vỏ để sản xuất các sản phẩm có giá trị gia tăng. Tuy nhiên,
có rất ít công bố về việc sử dụng bã mía đã tách vỏ để chế biến thực phẩm. Nghiên cứu này sử
dụng bã mía không chứa lớp vỏ cây từ quy trình sản xuất nước mía để làm nguồn chất xơ thực
phẩm. Bã mía được sấy, nghiền, rây và bổ sung vào công thức bánh quy với tỉ lệ lần lượt là 0 (mẫu
đối chứng), 5, 10, 15 và 20% so với tổng khối lượng bột mì và bột bã mía để tạo ra sản phẩm giàu
chất xơ. Khi tăng tỉ lệ sử dụng bột bã mía thì hàm lượng protein của bánh bị giảm đi, trong khi đó
hàm lượng xơ không tan, xơ tan và tro của sản phẩm đều tăng đáng kể so với mẫu đối chứng. Việc
bổ sung bã mía vào bánh quy không làm thay đổi lớn về đường kính và độ dày của bánh nhưng
độ cứng của bánh tăng cao và bánh nhạt màu hơn. Các mẫu bánh quy được bổ sung bột bã mía
tỷ lệ 5, 10 và 15% là thực phẩm giàu xơ và có mức độ ưa thích chung tương tự như mẫu bánh đối
chứng. Bột bã mía không chứa vỏ là một nguồn chất xơ tiềm năng trong quy trình sản xuất bánh
quy giàu xơ.
Từ khoá: Bánh quy, bã mía, chất xơ, tỉ lệ bổ sung

ĐẶT VẤNĐỀ
Bánh quy là loại bánh ngọt phổ biến ở Việt nam và
nhiều nước trên thế giới. Bánh quy tiện lợi khi sử
dụng, giá cả hợp lý, đa dạng về chủng loại nên được
nhiều người tiêu dùng lựa chọn cho các bữa ăn nhẹ.
Tuy nhiên, bánh quy chứa nhiều đường và nghèo chất
xơ nên không phù hợp cho những người béo phì, đái
tháo đường loại 2 và những người kiêng ăn thực phẩm
giàu năng lượng1. Hiện nay, nhóm bánh quy không
chứa đường được sản xuất từ những các chất ngọt
không cung cấp năng lượng và đang được nhiều người
tiêu dùng quan tâm. Bên cạnh đó, chất xơ trong thực
phẩm có nhiều tác động tích cực đến sức khỏe của
con người. Nhóm chất xơ hòa tan trong nước có thể
liên kết được với glucose và cholesterol để làm giảm
sự hấp thu của chúng ở ruột; trong khi đó, nhóm chất
xơ không hòa tan trong nước có vai trò làm tăng nhu
động ruột và ngăn ngừa táo bón2. Nhiều nghiên cứu
đã khẳng định rằng việc ăn đủ chất xơ sẽ làm giảm
nguy cơ mắc bệnh tim mạch, đột quỵ, tăng huyết áp,
béo phì, đái tháo đường, một số bệnh về rối loạn tiêu
hóa3 đồng thời góp phần giảm cân và cải thiện hệ
thốngmiễn dịch4. Gần đây, các loại phụ phẩm từ quy
trình chế biến thực phẩm được nghiên cứu sử dụng

như là một nguồn chất xơ tiềm năng để bổ sung vào
các loại thực phẩm chế biến5. Hướng nghiên cứu này
không chỉ tạo ra sản phẩm giá trị gia tăng và khai
thác hiệu quả hơn nguồn nông sản đang có mà còn
góp phần bảo vệ môi trường, xây dựng các công nghệ
không chất thải (zero waste technology) và phát triển
bền vững6.
Bãmía làmột phụ phẩm của quy trình sản xuất đường
saccharose và nước mía đóng lon/hộp giấy7. Theo
Martinez-Hernandez và cộng sự8, cứ 1000 tấn mía
được sử dụng để sản xuất saccharose sẽ tạo ra xấp xỉ
270 tấn bã mía. Loại bã mía này có chứa phần vỏ cây
mía nên cấu trúc rất cứng và thường được sử dụng để
sản xuất giấy, phân bón, thức ăn chăn nuôi trên quy
mô toàn cầu. Đến nay đã có một số công bố khoa học
về việc xử lý bã mía có chứa vỏ bằng phương pháp
vật lý như sử dụng vi sóng, sóng siêu âm9, phương
pháp hóa học như xử lý với hydrogen peroxide10, acid
vô cơ, kiềm11 để làm giảm hàm lượng lignin và kích
thước các hạt xơ trước khi được thử nghiệm bổ sung
vào bánh mì 10 và bánh quy11 với mục đích làm tăng
hàm lượng chất xơ cho sản phẩm. Ngược lại, bãmía từ
quy trình sản xuất nướcmía đóng lon/hộp giấy không
chứa lớp vỏ nên không cần phải xử lý để loại bỏ lignin.
Loại bã mía không chứa vỏ này ít được quan tâm để

Trích dẫn bài báo này: Kiệt V N A, Hiền L T, Trà T T T, Nguyệt T N M, Nguyên N T, Mẫn L V V. Sử dụng hỗn
hợp bộtmì và bãmía để sản xuất bánh quy giàu xơ: Ảnh hưởng của tỉ lệ bột bãmía đến chất lượng
sản phẩm. Sci. Tech. Dev. J. - Eng. Tech.; 6(4):1679-1685.
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bổ sung vào công thức chế biến thực phẩm như là
một nguồn chất xơ. Gần đây, Vijerathna và cộng sự12

đã so sánh hai loại bã mía từ giống mía SL96128 và
nhận thấy bãmía chứa vỏ có hàm lượng xơ và các hợp
chất phenolic thấp hơn so với bã mía không chứa vỏ;
khi bổ sung hai loại bã mía vào công thức bánh quy
với tỉ lệ 5% và 10% thì mẫu bánh sử dụng 5% bã mía
chứa vỏ có điểmđánh giá cảmquan là cao nhất nhưng
thấp hơn mẫu bánh đối chứng không có bổ sung bã
mía. Tại Việt nam, đến nay chưa có công bố khoa học
nào về việc thử nghiệm bổ sung bã mía có chứa hoặc
không chứa vỏ vào các sản phẩm bánh ngọt.
Trong nghiên cứu này, bã mía từ quy trình sản xuất
nướcmía ép từmột giốngmía lai được trồng phổ biến
ở miền Nam nước ta sẽ được sấy khô, nghiền mịn và
rây để tạo ra bột bã mía giàu chất xơ. Bột bã mía sẽ
được thử nghiệm để bổ sung vào công thức bánh quy
không chứa đường saccharose để làm tăng hàm lượng
chất xơ cho sản phẩm. Mục đích của nghiên cứu này
đánh giá sự ảnh hưởng của tỉ lệ bột bã mía sử dụng
trong công thức bánh quy đến thành phần hóa học,
các tính chất vật lý và mức độ chấp nhận sản phẩm
của người tiêu dùng.

NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP
NGHIÊN CỨU
Nguyên liệu
Trong nghiên cứu này, bã mía được sử dụng có xuất
xứ từ giốngmía lai Saccharum officinarum ROC 16 và
doCửa hàngNông trạimía (ThànhphốHồChíMinh)
cung cấp. Sau khi ép lấy nước, bã mía tươi được cho
vào thùng xốp và vận chuyển đến phòng thí nghiệm
trong thời gian 2 giờ. Bã mía được cắt thành đoạn 3-
5 cm, rửa sạch với nước máy rồi sấy ở 60oC trong 12
giờ để đạt độ ẩm 10-12%. Bã mía khô tiếp tục được
nghiền mịn trong thiết bị nghiền dao cắt rồi cho qua
sàng 50mesh (kích thước lỗ xấp xỉ 0,3 mm) để thu lấy
bột bã mía.
Bột mì số 8 được sử dụng trong nghiên cứu này là do
Công ty TNHHBộtmìĐại Phong (ThànhphốHồChí
Minh) cung cấp. Các nguyên liệu khác để làm bánh
quy bao gồm trứng gà tươi, bơ, chất ngọt không cung
cấp năng lượng (isomalt và acesulfame kali), muối ăn
NaCl, bột vani và bột nở được mua từ một siêu thị tại
Thành phố Hồ Chí Minh.
Các chế phẩmenzymedùngđể xác địnhhàm lượng xơ
bao gồmTermamyl®SC với hoạt tínhα-amylase, Dex-
trozyme®GA với hoạt tính amyloglucosidase và Al-
calase®2.5L với hoạt tính protease được cung cấp bởi
Novozymes Co. (Bagsvaerd, Đan Mạch). Hóa chất
phân tích có xuất xứ từ công ty Merck Co. (Darm-
stadt, Cộng hòa Liên bang Đức).

Các phương pháp nghiên cứu thực nghiệm
Công thức bánh quy được chọn từ nghiên cứu của
Nguyen và cộng sự 13 gồm có 225 g bột mì, 105 g bơ,
105 g isomalt, 69,9 g trứng gà (gồm cả lòng đỏ và lòng
trắng), 2,4 g natri bicarbonate, 0,99 g muối ăn, 0,27
g acesulfame kali, 0,9 g bột vani và 19,5 g nước. Bột
mì được thay thế một phần bằng bột bã mía để tạo ra
bánh quy giàu chất xơ. Tỷ lệ bột bã mía thay đổi lần
lượt là 0 (mẫu đối chứng), 5, 10, 15 và 20% so với khối
lượng hỗn hợp bột mì và bột bã mía.

Quy trình tạo sản phẩm bánh quy trong
phòng thí nghiệm
Trứng gà tươi (gồm cả lòng đỏ và lòng trắng) được
đánh bông trong máy nhào bột, đánh trứng và đánh
kemkết hợp (Model EF-801, Cooks Professional, Anh
quốc), sử dụng cánh khuấy dạng tulip với tốc độ 200
vòng/phút trong 4 phút. Hòa tan muối ăn và acesul-
fame kali vào nước rồi bổ sung dung dịch này và iso-
malt vào hỗn hợp trứng gà đã đánh bông; đánh trộn
hỗn hợp thu được với tốc độ 200 vòng/phút trong 4
phút. Thêm bơ vào hỗn hợp trên và đánh trộn với
tốc độ 200 vòng/phút trong 4 phút, sau đó cho vani
và bột nở vào rồi tiếp tục đánh trộn thêm 1 phút để
tạo thành hỗn hợp kem. Bên cạnh đó, tiến hành trộn
đều bột mì và bột bã mía (tỉ lệ hai thành phần thay
đổi theo từng nghiệm thức) rồi cho vào hỗn hợp kem,
sử dụng cánh khuấy dạng chân vịt để nhào trộn với
tốc độ 100 vòng/phút trong 2 phút. Khối bột nhào
được cán thành tấmcó độdày 4mm, dùng khuôn tròn
đường kính 40 mm cắt tấm bột thành những miếng
bánh. Bánh được xếp vào khay và đưa vào lò nướng
(Model GL-1126, Gali, Việt Nam) đã được gia nhiệt
đến 175oC trước đó 15 phút; thời gian nướng là 30
phút. Bánh sau khi nướng sẽ được làm nguội về nhiệt
độ phòng, cho vào túi polyethylene, hàn kín miệng để
thực hiện những phân tích tiếp theo.

Phương pháp phân tích

Thành phần hóa học
Độ ẩm được xác định bằng phương pháp sấy ở 105
◦C đến khối lượng không đổi, sử dụng máy phân tích
độ ẩm (Model ML-50, A&D Co., Nhật bản). Hàm
lượng protein tổng được định lượng bằng phương
pháp Kjeldahl; hệ số chuyển đổi nitơ thành protein
là 5,8 được sử dụng cho bột mì. Hàm lượng lipid
được định lượng bằng phương pháp Soxhlet với dung
môi diethyl ether. Hàm lượng tro được đánh giá bằng
phương pháp nung ở 600 ◦C trong lò nung (Model
EF11/8B, Lenton Furnaces, Carbolite Gero Ltd, Anh
quốc). Hàm lượng chất xơ không hòa tan và chất xơ
hòa tan được phân tích lần lượt theo phương pháp
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AOAC 991.42 và AOAC 993.1914. Hàm lượng chất
xơ tổng được tính bằng tổng khối lượng chất xơ không
tan và chất xơ hòa tan.

Tính chất vật lý của bánh quy

Độ dày và đường kính của bánh quy được xác định
bằng thiết bị đo micrometer theo quy trình được mô
tả bởi Park và cộng sự15. Tỉ lệ đường kính/độ dày
được xác định bằng cách chia giá trị đường kính (mm)
cho độ dày (mm) của sản phẩm15.
Độ cứng của bánh quy được đánh giá bằng cách đo lực
phá vỡ đỉnh (g) sử dụng kỹ thuật phá vỡ ba điểm với
máy phân tích cấu trúc (Model TA-XT plusC, Stable
Micro Systems Co., Godalming, Anh quốc) được kết
nối với phiên bản Windows của Exponent Connect
Lite 7.0 (Texture Technologies Co., Hamilton, Hoa
kỳ).

Các chỉ số vềmàu sắc của bánh quy

Màu sắc các mẫu bánh quy được đánh giá bằng máy
đo màu (CR400, Konica Minolta Co., Nhật Bản) với
không gian màu CIELAB; các giá trị L* (độ sáng), a*
(sắc đỏ - xanh lá) và b* (sắc vàng – xanh lơ) được sử
dụng để trình bày kết quả. Sự khác biệt màu tổng thể
(∆E) của mẫu bánh có bổ sung bột bã mía và mẫu
bánh đối chứng (không sử dụng bột bãmía) được tính
bằng công thức sau:

△E =

√(
L∗

o −L∗
1
)2

+
(
a∗o −a∗1

)2
+
(
b∗o −b∗1

)2

Trong đó: L∗o, a∗o và b∗o là các giá trị màu của mẫu
bánh đối chứng; L∗1, a∗1 và b∗1 là các giá trị màu của
mẫu bánh có bổ sung bột bã mía.

Chất lượng cảmquan của bánh quy

Mức độ ưa thích chung của các mẫu bánh quy được
đánh giá cảm quan bởi hội đồng không qua huấn
luyện gồm 60 người là sinh viên của Trường Đại học
Bách Khoa – Đại học Quốc gia TP.HCM, sử dụng
phương pháp đánh giá thị hiếu trên thang điểm 9 13.

Phương pháp xử lý thống kê

Tất cả các thí nghiệm được thực hiện với 3 lần lặp lại.
Các kết quả được trình bày dưới dạng giá trị trung
bình ± độ lệch chuẩn. Phân tích phương sai một
chiều và phương pháp so sánh Tukey với mức ý nghĩa
p ≤ 0,05 được thực hiện bằng phần mềm Statgraph-
ics Centurion 18 (Statgraphics Technologies Inc., Hoa
kỳ).

KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN
Thành phần hóa học của bánh quy bổ sung
bãmía
Bảng 1 giới thiệu thành phần hóa học cơ bản của các
mẫu bánh quy thu được. Khi tăng tỉ lệ bột bã mía
trong công thức bánh quy từ 0 đến 20% thì hàm lượng
protein trong sản phẩm giảm đi 11%. Kết quả thực
nghiệm trong nghiên cứu này cho thấy bột bã mía có
hàm lượng protein là 1,1% và thấp hơn hẳn so với hàm
lượng protein trong bột mì (10,5%). Tuy nhiên, hàm
lượng protein của tất cả các mẫu bánh quy thu được
đều cao hơn yêu cầu của TCVN 5909-1995 là không
thấp hơn 3,7%. Ngược lại, việc bổ sung bột bã mía
vào công thức bánh đã làm tăng hàm lượng tro của
sản phẩm; mẫu bánh được bổ sung 20% bột bã mía
có hàm lượng tro cao hơn 36% so với mẫu đối chứng.
Nguyên nhân là do bột bã mía sử dụng trong nghiên
cứu này có hàm lượng tro là 1,4% và cao hơn so với
hàm lượng tro của bột mì (0,4 %). TheoWilk và cộng
sự16 thì những thành phần khoáng phổ biến trong bã
mía là Ca, P, Na, K và Mg. Như vậy, việc bổ sung bã
mía vào công thức bánh quy sẽ làm tăng hàm lượng
một số nguyên tố khoáng cần thiết cho người sử dụng.
Bên cạnh đó, hàm lượng lipid của bánh quy không
thay đổi có ý nghĩa thống kê khi bổ sung bột bã mía
vào công thức với những tỉ lệ khác nhau. Đó là do
bột bãmía và bột mì sử dụng trong nghiên cứu này có
hàm lượng lipid là tương đương nhau và xấp xỉ 1,5%.
Quy luật biến đổi tương tự về hàm lượng protein, tro
và lipid của bánh quy cũng được ghi nhận trước đây
khi bổ sung bột bã mía có lẫn vỏ vào công thức làm
bánh cookie12.
Khi tăng dần tỉ lệ bổ sung bột bã mía trong công thức
bánh quy, hàm lượng xơ không tan, xơ tan và xơ tổng
của bánh thành phẩm đều tăng dần. Với tỉ lệ bổ sung
bột bãmía là 10% thì hàm lượng xơ hòa tan, xơ không
tan và xơ tổng lần lượt cao hơn 15%, 227% và 160%
so với mẫu bánh đối chứng. Kết quả thực nghiệm
trong nghiên cứu này cũng cho thấy hàm lượng xơ
tổng của bột bã mía là 69,9% và cao hơn so với bột mì
(3,4%). Trước đây, Sangeetha và cộng sự11 bổ sung
bột bã mía có xuất xứ từ nhà máy sản xuất đường mía
và đã được tiền xử lý bằng hơi nước vào công thức
bánh quy; nhóm tác giả ghi nhận rằng ở tỉ lệ 10%, hàm
lượng xơ tổng sản phẩm tăng gấp 3,6 lần so với mẫu
đối chứng. Khi so sánh với nghiên cứu của chúng tôi
thì hàm lượng xơ tổng trong bánh quy với 10% bột bã
mía trong nghiên cứu của Sangeetha và cộng sự 11 là
cao hơn. Nguyên nhân là do các tác giả đã sử dụng bột
bã mía có chứa phần vỏ của cây mía. Theo Petrik và
cộng sự17 thì phần vỏ câymía có chứa đến 35% là chất
xơ (cellulose và hemicellulose) và điều này khiến cho
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Bảng 1: Thành phần hóa học của bánh quy bổ sung bột bãmía

Tỉ lệ bổ sung 0% 5% 10% 15% 20%

Protein (g/100g chất khô) 8,5±0,1d 8,2±0,2cd 8,0±0,2bc 7,8±0,2ab 7,6±0,2a

Lipid (g/100g chất khô) 24,6±0,1a 24,9±0,3a 24,9±0,3a 24.9±0,3a 24.9±0,3a

Tro (g/100g chất khô) 1,1±0,0a 1,3±0b 1,4±0.1c 1,5±0,1d 1,5±0,1d

Xơ không tan
(g/100g chất khô)

2,2±0,2a 5,4±0,1b 7,2±0,1c 9,0±,.1d 10,8±0,1e

Xơ hòa tan (g/100g chất khô) 1,3±0,1a 1,4±0,0ab 1,5±0,0bc 1,5±0,0cd 1,6±0,1d

Xơ tổng (g/100g chất khô) 3,3±0,3a 6,8±0,1b 8,6±0,2c 10,4±0,2d 12,2±0,3e

Các giá trị có ký tự khác nhau trong cùng một hàng thì khác biệt có ý nghĩa thống kê (P<0,05).

bánh bổ sung bột bã mía có chứa vỏ có hàm lượng
xơ tổng cao hơn. Theo quy định số 1924/2006 của
Hiệp hội châu Âu ban hành ngày 20/12/2006 thì thực
phẩmđược xem là giàu xơ khi hàm lượng chất xơ tổng
trong sản phẩm đạt từ 6g/100g trở lên. Kết quả thực
nghiệm trong nghiên cứu này cho thấy, với tỉ lệ bột bã
mía bổ sung vào công thức làm bánh từ 5% trở lên thì
bánh quy thu được sẽ là thực phẩm giàu chất xơ. Bên
cạnh đó, khi tăng tỉ lệ bột bãmía trong công thức bánh
quy từ 5 lên 20% thì tỉ lệ phần trăm của hàm lượng xơ
hòa tan so với hàm lượng xơ tổng trong sản phẩm dao
động trong khoảng 13-21%. Leitz và Pusateri 18 cho
rằng khi tỉ lệ phần trăm của hàm lượng xơ hòa tan so
với hàm lượng xơ tổng trong thực phẩm đạt từ 10%
trở lên thì sẽ hạn chế sự ảnh hưởng của chất xơ đến
khả năng hấp thu các thành phần dinh dưỡng khác
trong hệ tiêu hóa ở người. Như vậy, các thành phần
xơ trong bánh quy bổ sung 5-20% bột bã mía được
xem là phù hợp theo yêu cầu về dinh dưỡng.

Tính chất vật lý của bánh quy bổ sung bã
mía
Sự ảnh hưởng của tỉ lệ bổ sung bột bã mía trong công
thức chế biến đến đường kính, độ dày, tỉ lệ đường
kính/độ dày và độ cứng của bánh quy được trình bày
trong Bảng 2.
Kết quả thực nghiệm cho thấy việc bổ sung bột bãmía
với tỉ lệ từ 5 đến 20% trong công thức bánh quy làm
thay đổi rất ít các tính chất vật lý như đường kính, độ
dày và tỉ lệ đường kính/độ dày của bánh thành phẩm
so với mẫu đối chứng. Việc sử dụng bột bã malt trong
quy trình chế biến bánh quy cũng thu được kết quả
tương tự13. Nguyên nhân là do tỉ lệ bột phụ phẩm
chưa đủ cao để làm thay đổi các tính chất về kích
thước của sản phẩm.
Ngược lại, khi tăng dần tỉ lệ bột bã mía từ 0 đến 20%
thì độ cứng của bánh quy tăng thêm 35%. Nguyên
nhân là do hàm lượng gluten trong khối bột nhào từ
hỗn hợp bột mì và bột bã mía là thấp hơn so với khối

bột nhào chỉ được làm từ bột mì; từ đó mạng gluten
giữ khí kém hơn và kém xốp hơn, bánh quy trở nên
cứng hơn19. Kết quả tương tự cũng được báo cáo
trong nghiên cứu trước đây khi thêm bột giàu chất
xơ như bột bã táo20 hoặc cám lúa mì21 vào công thức
bánh quy. Các tác giả này cho rằng sự gia tăng hàm
lượng chất xơ trong bánh khiến cho lực làm vỡ bánh
tăng lên so với mẫu bánh đối chứng; lực làm vỡ càng
lớn thì độ cứng của bánh quy sẽ càng cao.
Sự thay đổi về màu sắc của bánh quy được bổ sung
bột bã mía với các tỉ lệ khác nhau được trình bày trên
Bảng 3.
Khi tăng tỷ lệ bột bãmía từ 0 lên 20% thì giá trị L* của
bánh quy tăng thêm 18,2%, tức là các mẫu bánh giàu
xơ sẽ nhạt màu hơn mẫu bánh đối chứng; trong khi
đó, cả hai giá trị a* (sắc đỏ) và b* (sắc vàng) của bánh
có xu hướng giảm nhẹ; tuy nhiên, sự khác biệt về sắc
đỏ và sắc vàng giữa 5 mẫu bánh khảo sát là rất ít. Giá
trị ∆E tăng nhẹ khi tăng tỷ lệ bột bã mía trong công
thức bánh quy. Nhìn chung, sự khác biệt về màu sắc
củamẫu bánh đối chứng vàmẫu bánh bổ sung 5% bột
bã mía là không thể phân biệt được bằng mắt thường
do giá trị ∆E nhỏ hơn 5,0. Ngược lại, người tiêu dùng
có thể nhận thấy sự khác biệt về màu sắc giữa ba mẫu
bánh được bổ sung 10, 15 và 20% bột bã mía so với
mẫu bánh đối chứng. Màu sắc của bánh quy bị ảnh
hưởng bởi màu sắc của nguyên liệu ban đầu và phản
ứng Maillard xảy ra trong quá trình nướng bánh 22.
Trong nghiên cứu này, giá trị L* của bột bãmía là 84,1
và thấp hơn so với bột mì (94,5) chứng tỏ bột bã mía
sậmmàu hơn. Tuy nhiên, bột mì lại giàu protein chứa
nhóm -NH2 tự do hơn so với bột bã mía nên phản
ứng hóa nâu diễn ra mạnh mẽ hơn và khiến cho mẫu
bánh đối chứng có màu sậm hơn các mẫu bánh được
bổ sung bột bã mía.

Ảnh hưởng của tỉ lệ bổ sung bột bãmía đến
chất lượng cảm quan của bánh quy
Điểm đánh giá cảm quan của các mẫu bánh quy được
thể hiện trên Hình 1. Sự tăng tỷ lệ bột bã mía từ 0 lên
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Bảng 2: Ảnh hưởng của tỉ lệ bổ sung bột bãmía đến kích thước và độ cứng của bánh quy

Tỉ lệ bổ sung 0% 5% 10% 15% 20%

Đường kính (mm) 42,7±0,6a 43,3±0,3ab 43,2±0,2ab 43,0±0,4ab 43,6±0,3b

Độ dày (mm) 5,8±0,1a 6,2±0,1b 6,1±0,1ab 6,2±0,2b 6,1±0,2ab

Tỉ lệ đường kính/độ
dày

7,3±0,1b 7,0±0,1a 7,1±0,2ab 7,0±0,2a 7,2±0,2ab

Độ cứng (g) 1196,1±137,9a 1478,2±87,4b 1689,4±101,3c 1874,2±101,4cd 1998,3±129,7d

Các giá trị có ký tự khác nhau trong cùng một hàng thì khác biệt có ý nghĩa thống kê (P<0,05).

Bảng 3: Ảnh hưởng của tỉ lệ bổ sung bột bãmía đếnmàu sắc của bánh quy

Tỉ lệ bổ sung 0% 5% 10% 15% 20%

L* 63,1±0,1a 66,6±0,3b 69,9±0,2c 72,9±0,3d 74,6±0,3e

a* 9,0±0,1e 7,7±0,2d 7,3±0,1c 6,9±0,1b 6,6±0,1a

b* 26,4±0,1c 25,7±0,1b 25,6±0,1ab 25,6±0,1ab 25,5±0,1a

∆E 0,0±0,0a 3,8±0,3b 7,1±0,2c 10,0±0,3d 11,7±0,3e

Các giá trị có ký tự khác nhau trong cùng một hàng thì khác biệt có ý nghĩa thống kê (P<0,05).

15% trong công thức bánh quy không làm thay đổi
khả năng chấp nhận sản phẩm của người thử vì điểm
đánh giá cảm quan về mức độ ưa thích chung của các
mẫu bánh khác biệt không có ý nghĩa thống kê. Tuy
nhiên, việc tăng thêm tỷ lệ bột bã mía từ 15 đến 20%
sẽ làm giảm đi đáng kể chất lượng cảm quan của sản
phẩm. Mẫu bánh với tỉ lệ bổ sung 20% bột bã mía có
mức độ ưa thích chung là thấp hơn mức điểm trung
bình (5,0) trên thang điểm 9,0. Sự giảm mức độ chấp
nhận của người thử ở mẫu bánh này là do độ cứng
tăng cao như kết quả thực nghiệm đã được trình bày
trong Bảng 2. Như vậy, việc sử dụng bột bã mía với tỉ
lệ từ 5% đến 15% trong công thức bánh quy giàu xơ
tạo ra sản phẩmđược người thử chấp nhận và cần tiến
hành thử nghiệm tiếp ở quy mô pilot.

Hình 1: Mức độ ưa thích chung của các mẫu bánh
quy khi được bổ sung bột bã mía với tỉ lệ khác nhau
(Cácgiá trị có ký tự khácnhau thì khácbiệt cóýnghĩa
thống kê P<0,05)

KẾT LUẬN
Bột bã mía có xuất xứ từ quy trình sản xuất nước mía
ép có thể được dùng làm nguyên liệu giàu xơ để bổ
sung vào sản phẩm bánh quy. Khi tăng tỉ lệ bột bã
mía trong công thức bánh quy từ 0 đến 20% thì sản
phẩm thu được có hàm lượng protein giảm đi 11%;
hàm lượng chất xơ tổng và tro tăng xấp xỉ 3,7 lần và
1,4 lần; còn hàm lượng lipid sẽ không khác biệt so
với mẫu bánh quy đối chứng. Với tỷ lệ sử dụng 5%
bột bã mía trong công thức chế biến thì bánh quy thu
được là thực phẩm giàu xơ theo quy định của Hiệp
hội châu Âu số 1924/2006. Sự gia tăng tỷ lệ bột bã
mía không làm cho đường kính và độ dày của bánh
biến đổi lớn nhưng làm tăng đáng kể độ cứng của sản
phẩm và bánh nhạt màu hơn. Mẫu bánh quy được
bổ sung 5, 10 và 15% bột bã mía có điểm cảm quan
tương đương với mẫu bánh đối chứng. Nghiên cứu
thử nghiệm trên quy mô pilot cần được tiến hành để
khẳng định tiềm năng sử dụng bột bã mía trong quy
trình sản xuất bánh quy giàu chất xơ.
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ABSTRACT
Nowadays, sugarcane is used as main material to manufacture crystal sucrose and packaged sug-
arcane juice. The sucrose production generates sugarcane bagasse with sugarcane peel while the
sugarcane juice production releases sugarcane bagasse without its peel. There have beenmany re-
ports on the use of sugarcane bagasse with peel to produce various value-added products. Never-
theless, the application of sugarcane bagasse without peel to food processing has not been widely
considered. In this study, the peeled bagasse from the sugarcane juice manufacturing process was
employed as a dietary fiber source. The peeled bagasse was dried, ground, sifted and added to
the biscuit formulation; the supplementation ratio was 0 (control), 5, 10, 15 and 20% (w/w) of the
blend of wheat flour and sugarcane bagasse. Increase in sugarcane bagasse ratio reduced the pro-
tein content of the biscuit but improved its soluble and insoluble dietary fiber and ash contents.
Use of sugarcane bagasse did not dramatically alter diameter and thickness of the biscuit but sig-
nificantly increased its hardness and brightness. The biscuit samples with 5, 10 and 15% sugarcane
bagasse powder were considered as high-fiber food products and had similar overall acceptability
to the control sample. The peeled sugarcane bagasse powder can be a potential source of dietary
fiber in the production of fiber-rich biscuits.
Key words: Biscuit, sugarcane bagasse, dietary fiber, supplementation ratio
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