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ABSTRACT

The research was conducted to make a variety of prawn crackers
and meet the needs of consumers. The study consisted of five
experiments: the effect of the ratio of a mixture of flour (tapioca
flour and flour): mung bean flour, the impact of algae (Caulerpa
lentillifera), the effect of salt, the effect of the drying step on
product quality, effect of preservation ability of the product. The
results showed that the ratio of the flour mixture (flour and tapioca
flour): mung bean flour with 7:1 (w/w), the ratio of algae with 18
%, the ratio of salt with 0,8% and drying at 55°C for 12 hours.
Furthermore, the results of storage on day 21 that the acceptable
levels of microorganisms. These products had high quality based
on high sensory values, color, moisture content, swelling capacity
and high crunchy.

Keywords: Algae, caulerpa lentillifera, mung bean flour, prawn
crackers, tapioca flour
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1. GIOI THIEU

V6i nguyén liéu va cach ché bién don gian nhu
1a tinh bot nang duoc két hop v6i ngudn nguyén liéu
da dang nhu tom, cua, cd, muc..., hién nay cac loai
banh phong dang 1a mot trong nhung san phim pho
bién. Mot s nghién ctru vé banh phong dugc tién
hanh nhu nghién cru quy trinh san Xudt banh phong
tom c6 bo sung nguyén liéu gic va nude cot dira theo
quy md tha cong (Cao, 2013), khdo sat anh huong
ctia ché d6 sdy dén chit luong banh phdng tom tring
tai cong ty ¢b phan thuc phdm Bich Chi (Nguyen et
al., 2017), nghién ctru quy trinh san xuit banh phong
t6m b sung dich chiét tom (Tran, 2019).

O Viét Nam, rong nho (Caulerpa lentillifera) 1a
mot loai rong bién co hinh dang gidng nhu chum
nho tén thuong goi la rong nho va con dugc ménh
danh 13 trimg c4 hoi xanh (green caviar) hodc nho
bién (sea grapes). Rong nho c6 ham lugng calo thap
va chira ham luong dam cao c¢6 thé thay thé ngudn
dam dong vat gitip can bang thanh phan dinh dudng
cho nguoi an kiéng. Bén canh dé, rong nho cung cip
chat chéng oxi hoa ty nhién, 1a chit khang khuan
phong phi, chit xo d& tiéu hoa, axit amin thiét yéu,
vitamin, axit béo khong bdo hoa va khoang chét
(Roohinejad et al., 2017). Hon nira, rong bién
duoc biét dén 12 mot trong nhirng ngudn idt ty
nhién t6t nhat (Zimmermann, 2008) va la
phuong phap diéu tri bénh budu cb truyén
thdng. Nong do it ctia chiing khac nhau giita cac
loai nhung rong bién di duoc xac dinh c6 chtra
cac muc tir 4,3 dén 2660 mg/kg (Lee et al., 1994).
Bén canh, ham lugng it cua rong nho phé liéu 1a
4340 pug/kg (Le, 2020). Dac biét trén cac thi truong
hién tai, rong nho trong nude dang c6 xu hudng phat
trién vuot troi do hiéu qua ma né mang lai rat 16n
nhu giam cén, lam dep, ting dé khang. Cac thuc
pham giau rong nho néi chung va chiét xuat rong
nho c6 kha nang chéng lai cac bénh nhu béo phi, roi
loan mé trong mau, ting huyét ap, bénh tiéu duong,
phong ngura ung thu (Roohinejad et al, 2017). Bo
sung rong nho vao thuc phdm gitp 6n dinh cau tric
VA ting gia tri cam quan cho san pham thuyc pham.
Céc pectin trong rong khi b6 sung vao thuc phdm co
kha nang tang d6 nhét, tao thanh gel (Elleuch et al.,
2011). Ngoai ra, rong nho c6 thé duoc st dung thay
thé ca rau xanh nhung c6 gia tri dinh dudng cao hon
nhiéu so véi cac loai rau cu théng thudng (Ohno,
1993). Vi rong nho mang dén nhiéu loi ich cho
ngudi tiéu dung nén nhu cau str dung rong nho ngay
cang cao. Do do, viéc nghién ciru phuong phap cai
tién va da dang hoa san pham tir rong nho 14 can
thiét.
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Péu xanh (Vigna radiata) dwoc biét dén 1 loai
nguyén liéu rat dé dung dé ché bién thanh rat nhiéu
mén an tdt cho stc khoe: ché dau xanh, chio dau
xanh, banh dau xanh,... Hat ddu xanh sau khi duoc
rang chin, xay nhuyén thanh bot duge goi 14 bot dau
xanh. Theo nghién ctru, ddu xanh c¢6 ham lugng dinh
dudng cao va quan trong nhu protid 23,4%, lipid
2,4%, glucid 53,10% va cac nguyén t6 vi luong khac
nhu sét, photpho, canxi, cac vitamin nhu A, B1, B2.
Theo dong y, ddu xanh ¢6 vi ngot, hoi lanh, mat. Bot
dau xanh c6 tinh chét thay nhiét, sy hd héa, tao gel,
tao mang, tinh chit nhdt déo, kha ning phdng né,
tao bot nhdo déi v6i bot khac trong ché bién cac san
pham banh (Luong, 2010). Nhimng tinh chit nay cho
thay bot déu xanh co thé 1a nguyén liéu thich hop dé
cung cap ngudn tinh bot va giau nguoén dam trong
san xuét banh phong. Vai déc tinh thanh phan hoa
hoc, dinh dudng, dugc tinh, ciu trac va cam quan,
rong nho va dau xanh c6 thé ché bién thanh mot san
phdm phé bién. Do d6, nghién ctru nay duoc thuc
hién nhdm dua ra cong thirc, ché d6 sdy banh phong
bd sung rong nho va bot dau xanh, didu kién bao
quan, da dang hoa san pham tir rong nho cling nhu
cac san pham banh phdng, tan dung duge ngudn
nguyén lidu ty nhién va dap tng nhu ciu cia ngudi
tiéu dung.

2. PHUONG PHAP NGHIEN CUU

2.1. Nguyén liéu

Nguyén liéu gom rong nho dugc trong & tinh Ca
Mau va chuyén vé phong thi nghiém; dau xanh, bot
nang, bot mi va mét so gia vi can thiét nhu bot no,
bot ngot, mubi, duong,.. sau d6 duogc xay nhuyén
qua ray va tao bot (Nguyen, 2010).

2.2. Dung cu va héa chét sir dung

Hoa chét st dung trong phong thi nghiém gdm:
dung dich H3;BO;(Boric acid), H,SO, (sulfuric
acid) 0,1 N,... va mét sb hoa chat khac dung trong
phong thi nghiém. Hé thong, thiét bi phan tich gom:
Hé théng Kjedahl ciia China hodc Velp Scientific
Inc., US; hé théng Soxhlet cuia hiang Opsis va cac
dung cu dung trong phan tich.

2.3. Phuong phap phén tich

2.3.1. Phwong phdp xdc dinh cdc thanh phan
dinh dwong

Rong nho dugc rira bang nude sach, xir Iy so bo
va chuyén t6i phong thi nghiém; sau d6 tién hanh
phan tich thanh phéan dinh dudng ciia rong: xac dinh
protein bang Kjeldahlt (AOAC, 2000), 4m (do bang
may Kern DAB 100-3- Duc), lipid bang Sohlet
(AOAC, 2000), Tro bang phwong phap nung
(AOAC, 2000).
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2.3.2. Phuwong phap danh gid cam quan
Phuong phap ndy dugc thuc hién bang phuong
phap cho diém theo TCVN 3215-79.
Bang 1. Bang mé ta sin phadm banh phdng tém
b6 sung rong nho va bt ddu xanh

Chi

oA Piém Yéu cau
tieu

Mau xanh ty nhién rat dic trung
cua rong nho

Mau xanh tu nhién dac trung cua
rong nho

Mau xanh ty nhién twong ddi dic
trung cta rong nho

2 Mau xanh rat nhat cta rong nho
San pham bj bién mau va khong ¢
mau xanh dac trung cua rong nho
Khéng phu hop d6i v6i yéu cau
san phdm

Bénh c6 do gion va do xdp rat
ddng nhit v6i nhau

Bénh c6 do gion va do xop dong
nhét v6i nhau

Bénh c6 d6 gion va do xop tuong
dbi ddng nhat véi nhau

Bénh c6 d6 gion va do xp khong
2 dong nhit v6i nhau, bi kho cling
nhe

Bénh rat kho cimg khong c¢6 do
gion va do xbp

Khéng phi hop dbi v6i yéu cau
san phim

Muii thom rét dic trung cua rong
nho

Mui thom déc trung cua rong nho
Mui thom nhe cta rong nho
Khong c6 mui thom cua rong nho
Xuat hi¢n mui khéc

Khong pht hop dbi véi yéu cau
san phdm

Vi min ngot hai hoa, ¢ vi rat dic
trung cta rong nho

Vi man ngot twong ddi hai hoa, co
vi dac trung cta rong nho

Vi hoi ngot va c6 vi nhe cua rong
nho

Vi hoi mén va c6 vi nhe cta rong
nho

Qua man hodc qua ngot va khong
c6 vi rong nho

Khong phu hop dbi véi yéu cau
san phim

Mau sac

Cau
trac

Mui

—_— N WA W

S
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Hoi dong danh gid cam quan dugc thanh 1ap gdm
7 thanh vién. Cac thanh vién danh gia theo bang mo
ta (bang) voi cac chi tidu (mau, cau tric, mui, vi) va
tinh thanh diém chung ctia san pham.

2.3.3. Phuwong phdp xac dinh ham luwong nito
bazo bay hoi (TVB-N)

Viéc xac dinh ham luong nito bazo bay hoi duoc
thyc hién theo phuong phap s dung nudc nong
chung cit (Velho, 2001): can Sg mau, 2 (g)
magnesium oxide chung cat chiét tich nito bazo bay
hoi va sau d6 amoniac dwoc hap thu bang boric acid
va dinh luong lai bang sulfuric acid 0.1N.

2.3.4. Phwong phap xdc dinh mau

May do mau WR10 - Trung Qudc dugc sir dung,
xac dinh mau ciia mau a*. b*, L*:

a*: co gia tri tir -a dén +a biéu thi tir mau xanh 14
cay dén mau do

b*: ¢6 gia tri tir -b dén +b biéu thi tir mau xanh
da troi dén mau vang

L* biéu thi do sang-tdi
2.3.5. Phuwong phap xac dinh d¢ gion

Véi phuong phap nay, may do ciu trac CT3
(Hang Brookfield Ametek — M¥) dugc st dung. Cac
mau banh sau khi chién duoc tién hanh do do gion
béng thiét bi do céu trac CT3, sir dung dau do TA-
JTPB dé do d6 clmg cla san phdm cing vdi cac
thong s6 do nhu ché do thir mau: mot chu ky nén,
bién dbi lyc: 90,0 g, d6 bién dang: 20,0 mm, toc do
truot: 5,0 mm/s).

2.3.6. Phwong phap do do no

San pham dugc do d nd bang cong thiic: Do nd
(%) = [( BPuong kinh banh sau chién — Pudng kinh
banh truéc chién)/ DPudng kinh banh trude
chién*100].

2.3.7. Phwong phdp xdc dinh chi s peroxide

(PV)

Theo phuong phap TCVN 6121:1996, Peroxide
giai phong iot trong mudi kali (K) va chuin do iod
tu do bang dung dich Natri Thiosulfate (Naz S,03 ).
Chi s PV duoc tinh theo cong thirc:

PV (Meg/kg )= (0,01269(a-b))/m x 100

Trong do: a la s6 ml dung dich Na,S,0; 0,01N
chuin do, b 1a s6 ml dung dich Na,S,03 0,01N méu
trang, m 1 khdi luong mau, 0,01269 1a s6 gam iot
phan tng véi 1 ml dung dich Na,S,03 0,01N.
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2.3.8. Phwong phdp xdc dinh tong sé VSV hiéu
khi theo TCVN 11039-1:2015

Trudc tién, 10 gam mau tir cac ngudn nguyén
liéu dugc can; sau do cho mau di can vao binh cau
dung 90 ml nude mudi 0,85% (pha lodng mau theo
ti 1¢ 1/10); Tiép theo ding pipet vo tring lay 1 ml
mau pha loing cho vao giita dia petri; rét vao mdi
dia khoang 15 ml thach dinh dudng; lic tron xudi va
ngugc chiéu kim déng hd, mdi chiéu 5 lan; dat dia
trén mat phing ngang cho dong ty nhién. Khi moéi
truong dong, 1at Gp dia va dat vao tu 4m & ché do
nhiét 37°C trong thoi gian 24 — 48 h. Bé két qua co
gi4 tri, ta can dém khudn lac trén it nhat mot dia c6
chira it nhat 10 khuén lac.

Tinh s6 lwong N vi sinh ¢6 trong mau thu theo
trung binh khoi luong tir hai d¢ pha loang tiép theo
bang cach su dung cong thic sau:

2.C

N=V><1,1><D

Trong do,

»C:la téng s6 khuén lac dém dugce trén hai dia
dugc giir lai tir 40 pha loang tiép theo, co it nhat mot
dia chtra t0i thiéu 10 khuan lac

V: thé tich nuéi cdy duoc dua vao mdi dia (ml)

d: d¢ pha loang tuong Umg v6i dung dich pha
loang dau tién dugc giir lai

2.4. Phwong phap bé tri thi nghiém

2.4.1. Phwong phdp tao phéi banh phong

Bot ndng, bot mi duoc cho vao 180 ml nudc Am
(60 °C) va phdi tron dén khi déu bot. Sau d6, hdn
hop bot trén dugce tron véi cac ti I¢ rong bién 1an luot
theo ti 1¢ khao sat bot dau xanh: hdn hgp bot (bot
nang+ bot mi) 1an luot theo ti 18 khao sat. Tiép theo,
ti 16 gia vi dwoc bd sung Ti 18 duong (%): Ti 16 mudi
(%): Ti 1€ bot ngot (%) la (3: 0,8:1); (3:1,6:1);
(3:2,4:1); (3:3,2:1); (3:4:1). Sau do, 1,62% bot ndi
duogc cho vao, tién hanh nh01 hon hop bot that déu
va dé hdn hop bot vao cbi quét trong khoang thoi
gian 10 phut, quét bot déu tay dé tao do ng va do dai
cho banh. Pinh hinh bot bang mang boc thuc phdm
sao cho thanh hinh tru c6 duong kinh 5 cm. Cho vao
ngan dong ta lanh trong thoi gian 5 h. Sau d6, mang
bao thuc pham dugc g& bo va goi khdi bot lai bang
gidy bac. Khdi bot di dwoc bao gidy bac duoc cho
vao ndi hap ¢ nhiét do 100 °C trong thoi gian 1 gid.
Khdi bot sau khi da chin dugc 14y ra dé ngudi ¢ nhiét
d6 phong trong thoi gian 45 phut, sau d6 tién hanh
lam lanh trong thoi gian 24 gio. Sau 24 gid, khdi bot
dugc lay ra thai 1at mong khoang 1-2 mm va dem
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sdy voi nhiét d6 khao sat trong thoi gian 12 gio, sau
d6 bao quan san pham vé6i phu gia acid citric (E330)
theo ti 1€ khao sat.
2.4.2. Khao sat ti 1é hon hop bot (bét nang + bt
mi): bot ddu xanh dén chat lwong san
pham

Bot duoc can 100 g voi cac ti 1é hon hop bot (bot
nang + bdt mi) va bot dau xanh la: (W/W): 8:1 7:1,
6:1, 5: 1, 4:1. Sau khi hoa trdn bot nang va bot mi
theo ti 1& 3:1, ta tién hanh phdi tron 1an luot v6i bot
dau xanh. Trong cac cong thic phdi tron ham lwong
bot dau xanh va lugng nude thay ddi, ham luong
rong nho dugc c¢b dinh 14 1% va cac thanh phan gia
vi van duoc giit nguyén: duong 4%, mudi 0,8%, bot
ngot 0,5% va 0,6 % bot nd so véi khdi lwong. Sau
d6, hdn hop bot di phdi tron dugc chia déu va cho
vao thi zip voi khdi lugng mdi tai 40 g va trang déu
ra v6i do day 1,5 mm. Banh dugc hip chin bang ndi
hép & 100°C trong 15 phut, dugc 13y ra khéi ndi hdp
va dé ngudi ngoai khong khi trong thdi gian 30 phit.
Banh dugc dinh hinh va séy ¢ nhiét do 65 °C trong
thoi gian 12 gio, sau d6 tién hanh chién banh trong
dau véi nhiét do 180 °C trong thoi gian 30 gidy. San
phém dugc danh gia cam quan, do d6 no, do am, do
cAu truc theo 2.3. Tung nghiém thic dwoc 1ap lai 3
lan voi tong s6 mau 1a 15.

2.4.3. Khdo sat ty Ié rong nho b6 sung vao sdn

phdm

Thi nghiém dugc tién hanh véi 1 nhan t6, 9
nghiém thtre va 3 1an 13p lai. Nhan td A: Ti 18 rong
nho: 1%, 3%, 6%, 9%, 12%, 15%, 18%, 21%, 24%.
Sau khi da c6 két qua thi nghiém 1, két qua duoc
chon dugc st dung lam thong s6 ¢b dinh cho thi
nghiém 2. Timg ti 1& rong nho dwoc tiép tuc phdi
tron. Trong cac cong thirc phdi tron khac nhau, ti 18
rong nho va lugng nuée thay ddi, cac thanh phan gia
vi van dugc giit nguyén nhu duong 4%, mudi 0,8%,
bot ngot 0,5% va 0,6 % bot ng so véi khéi luong.
Cac budc tlep theo dugc tién hanh nhu quy trinh
trén. San pham dugc danh gia cam quan, d¢ 4m, do
cdu tric, do mau theo 2.3. Téng s mau thi nghiém
la27. Khéi luong ctia mdi mau thi nghiém 1a 100 g.

2.4.4. Khdo sdt ti 16 mudi trong céng thirc phoi

trén banh phong dén gid tri cam quan ciia
san pham

Thi nghiém duoc tién hanh véi 1 nhén t6 va 3 lan

lap lai. Nhén t6 A: ti 18 mu01 (%): 0,4, 0,8;1,6; 2,4;
3,2% so v6i hon hop bot mau. Khi da cd két qua &
thi nghiém 2 va 3, ta ding cac thong s6 d6 dé tién
hanh thi nghiém 4. Ti 1€ duong duogc ¢b dinh 1a 4%
va ti 18 bot ngot 1a 0,5% so véi hdn hgp bot, sau do
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bd sung lan luot timg ti 16 mudi. Cac bude dugc tién
hanh theo quy trinh trén. San pham dugc danh gia
cam quan, do d6 no, do 4m, do céu trac, do mau theo
2.3. Téng s6 mau thi nghiém 1a 15. Khdi lwong cua
mdi mau thi nghiém 1a 100 g.
2.4.5. Khdo sat nhié¢t do Sd'y dén chat lwong san
pham

Thi nghiém duoc tién hanh véi 1 nhan t6 va 3 1an
1ap lai tong s6 mau thi nghiém 14 9. Nhan t6 A: Nhiét
do séy, Al: 55°C, A2: 65 °C, A3: 75 °C trong thoi
gian 12 gio. Cac két qua ¢ thi nghiém trude 1,2,3
dugc dung 1am thong s6 c¢b dinh cho thi nghiém 4.
Céc budc tién hanh theo quy trinh trén. Cac mau
duoc séy 1an luot véi cac nhiét do (55; 65°C;75°C)
trong thoi gian 12 gid, sau do tién hanh chién banh
trong dau & 800w trong thoi gian 30 gidy. San phim
dugc do d§ nd, d§ am, do cau tric, do mau, san
pham theo 2.3. Khdi lwong ciia mdi mau thi nghiém
1a 100 g.

2.4.6. Khdo sat bdo qudn san phiam bénh phéng

b6 sung rong nho va bét ddu xanh

Thi nghiém duoc tién hanh véi 1 nhan t6 va 3 1an
lap lai. Tong sé mau thi nghiém 1a 33. Nhan t6 A:
Cac mau dugce ép chan khong trong ti PA, bio quan
¢ nhiét do thuong (30°C + 1°C) trong thoi gian bao
quén 0 ngay, 3 ngay,7 ngay, 11 ngay, 14 ngay,17
ngay, 21 ngay va bao quan ¢ nhiét d¢ lanh (5°C +
1°C) trong thoi gian bao quan 0 ngay,7 ngay,l14
ngdy, 21 ngay. Cac budc duoc tién hanh theo quy
trinh trén. Khdi lugng mdi mau 1a 100 g. Panh gia
téng s6 vi khudn hiu khi, danh gia sy oxy héa chat
béo bang chi tiéu peroxide, ham lwong nito bazo bay
hoi (TVB-N), do d6 nd, danh gia cam quan 9 theo
2.3.

2.5. Phwong phap xir Iy s6 liéu

Cac sb liéu cua thi nghiém dugc xur ly trén
Microsoft Excel 2010 d& tinh cac gia tri trung binh
va d6 1éch chuén. Thong ké ANOVA duoc xir Iy véi
mirc y nghia p<0,05 bang chuong trinh thong ké
Statistica 16.0 IBM® SPSS® statistics) so sanh su
khac biét ctia cac nghiém thuc trong cung mot thi
nghiém bang phép thir Duncan.3

3. KET QUA VA THAO LUAN
3.1. Thanh phin héa hoc ciia rong nho

Két qua phan tich thanh phan dinh dudng cua
rong nho dugc trinh bay & Bang 2.
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Bing 2. Thanh phan héa hoc trong rong nho (%)

Chi tiéu Ham luwong (%)
Am do 53,69 +1,35
Khoang 23,324+ 0,45
Protein 18,07 + 0,63
Lipid 1,18+ 0,21

S6 li;éu duoc trinh bay dudi dang trung binh £ dé léch
chudn, (n=3)

Két qua phén tich cho thdy thanh phan hoa hoc
cua nguyén liéu c6 ham lugng am chiém 53,69 %,
tiép dén 1a khoang chiém 23,32%, thanh phan chiém
thap nhat 1a protein, ham lugng lipit trong dbi cao
v6i 1,18 %. Két qua nghién ciru nay c6 sy chénh léch
v6i két qua cia Nguyen et al., (2017) céc thanh phan
Am, khoang chiém ham lugng cao lan Iwot 1a 93,26,
30,64 va protein, lipit chiém ham luong thip hon la
12,42 va 1,43. Nguyén nhan din dén su chénh léch
nay co thé do anh huong béi moi trudng song ving
mién khac nhau nhu diéu kién nudc blen cuong do
anh sang va nhiét do. Rong nho phat trién t6t nhat &
d6 mén cao 1a 30-34%o, d0 man s€ anh hudng dén
ap suat tham thau cua t& bao nén khi giam d6 man
s& gay ton hai dén té bao, anh hudng t6i su quang
hop va sy ho hép lam rong nho phat trién kém.
Cudng d6 quang hop cua rong ting dan tir ngudng
nhiét d 22 °C dén 30 °C (Nguyen et al., 2009).

3.2. Anh huong ciaa ti 1§ bot dau xanh: hén
hop bdt (bdt ning + bot mi) dén chit
lwong sin phim

Do ém, d6 no, mau séc, d6 gion va gia tri cam
quan cua banh phong theo ty 1¢ hdn hop bot (bot
nang+ bdt mi) : bot dau xanh dugc thé hién &
Bang 3.

Khi do mau sic cua san pham thuc pham, cac
tham s6 a*, b*L* co lién quan chat ché 14n nhau
trén 1 san phim nén ta c6 thé chi can chon 1 tham
sO dé thao luan. Trong thi nghiém, 1 tham s a* hay
b* duoc chon dé thao luan va két hop cac chi tiéu
khac (d4m d¢, do gion, do no... ) trong 1 thi nghiém
dé chon thong s6 t6i wu cia thi nghiém. Trong
nghién ctru nay, nguyén li¢u 1a bot, bot dau xanh va
rong nho. Khi phdi tron san pham tao san pham mau
da troi nén do mau chon tham sé b* dé thao luan
cho phu hgp (Bang 3, Bang 4).
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Bang 3. Anh hwéng ciia ty 18 hén hop bt (bot nang + bt mi), bot ddu xanh dén dic tinh vat 1y va cam

quan ciia chét lwong san phim

NT D am (%) Dj gion (g) Do né (%) b* PGCQ

DC  3,74+0,02®  1452,76 + 633,38% 17,86 + 0,69° 8,89 + 0,95° 6,23 +0,31°
1 7,36+ 0,13¢ 2626,61 + 547,20 48,81 + 5,95 12,41 £1,04 14,75 +0,31¢
2 3,51+ 1,04° 903,51 + 110,23 78,57 + 0,00¢ 21,69+ 0,64° 17,07 +0,39°
3 321+ 1,05 2081,90 = 106,89 60,71 + 5,95¢ 23,63+0,61¢ 12,97 +0,82°
4 5,11 +1,14° 3322,46 + 42,364 60,71 + 5,95¢ 2480+ 1,180 8,63+1,01b
5 2,30 + 0,32 2630,05 + 588,26 19,05 + 4,76 2721+1,12¢ 7,65+ 0,40

Ghi chit: Cdc gid tri trung binh 6 chit cdi khdc nhau trong cing mot cét thé hién khdc biét ¢6 y nghia théng ké (p<0,05).
NT: nghiém thirc, NTO: mdu doi chieng, NT1: mdu c6 hén hop bét (ndng+ mi): ti 1é bot dau xanh la 8:1, NT2 hén hop bét
(nang+ mi): ti 1é bot dau xanh la 7:1, NT3 hén hop bot (nang+ mi): ti I¢ bot dau xanh la 6:1,NT4 hon hop bot (nang+
mi): ti 1é bét ddu xanh la 5:1, NTS hén hop bét (ndng+ mi): ti 1é bét ddu xanh la 4:1. PGCQ: Panh gid cam quan

V& mau séc, bd sung bot dau xanh cang nhiéu thi
mau sic ciia banh sau chién cang c6 mau vang dam
dan cy thé khi tang ty 18 bot dau xanh thi gia tri b*
tang tir 8,89 1én 27,2 (Bang 3). Vé diém danh gi4
cam quan, diém cam quan ti 18 nghich véi ty 1€ bot
déu xanh. Dya vao Bang 3 cho thay, bd sung bot dau
xanh it anh hudng dén v6i @6 am. C6 sy bién thién
bét thuong & am do c6 thé bi anh huong moi truong
thi nghiém voi ti 1€ 8:1 va 5:1. B nd va do gion cua
banh 1a chi tiéu quan trong quyét dinh chat lwong
ctia banh. Luong bot dau xanh bd sung cang nhiéu
thi lugng hon hop bot (ndng + mi) cang it. Khi lugng
hdn hop bot nay cang it thi mang ludi lién két lam
két dinh cac thanh phan trong hdn hop sau khi phdi
tron cang it, khi chién goc HCO3 trong bot né sé giai
phong CO, vao mang ludi cang it lam banh cang it
nd (Nguyen, 2017), vi vay banh cang it n¢ khi tang
ham lugng bot dau xanh. Cu thé 1a d6 nd cua banh
giam tir 78,57% xubng 19,05%. Vé do gion cia
banh phong, d6 nd cang cao thi banh phong s& cang
gion x6p do mang ludi trong hon hop bot lién két
chat ch& (Nguyen, 2017). Cy thé, mau 2 (¢ ti 16 7:1)
gip cho banh c6 d6 gion thap nhét tuy nhién banh
6 do gion x6p dong déu (903,51 g) vi mau 2 c¢6 do
né cao nhat trong khi cac mau con lai c6 o nd thap
nén banh bi chay cing. Ti 1¢ bot dau xanh ¢ mau 2
cho banh phong ¢6 diém cam quan cao nhét (17,07
dlem) Mau 1 ¢6 ham luong bot dau xanh qua it nén
dan dén banh khong c6 mui thom va mau sac cua
dau xanh bén canh do6 khong tao ra do gion xop tdt
va vi ngon nhu mau 2 (ti 1& 7:1). Mau 3, 4, 5 do ham
luong bot dau xanh bd sung vao banh cao cho banh
¢6 mau cua dau xanh vang dam, diém dénh gia cam
quan thdp hon. Do d6, ti 1& hdn hop bot (ndng+mi):
bot dau xanh o ti 1€ 7:1 co dlem cam quan cao nhat
dd né cao nhat ngoai ra do a 4m, do gion va mau sac
tuong ddi tt. Vi vay, mau c6 ti 1& 7:1 1am mau tdi
uu cho thi nghiém tiép theo.

3.3. Két qua khio sit ham lwgng rong nho b
sung vao san pham

Thi nghiém dugc tién hanh thay d6i ham luong
rong nho anh huong dén do Am, do nd, mau sic, do
gion va danh gia cdm quan dugc trinh bay ¢ Bang 4.
Két qua trén cho thidy ham luong rong nho khac
nhau thi d6 4m c6 su khac biét khong c6 ¥ nghia
thong ké (p>0,05). V& mau sic, khi trich Iy mau cua
rong nho 1a mau tir xanh dén xanh da troi, nén do
tham sd b* dé thao luan va so sanh véi mau dbi
chung. Khi tang ham lugng rong nho thi mau cua
banh cang c6 mau xanh ddm dan. Cu thé gia tri b*
tang tir 8,44 (mau doi ching), mau 1% dén mau 24%
thi mau sic ciia banh phdng tiang tir 7,19 dén0,79
(gi4 tri b* cang 4m thi mau cang ngi vé xanh 14) va
¢6 su khéc biét so v6i mau dbi chung).

Nguyén nhén, do rong nho la nguyén liéu rat
gidu chlorophyll- sic t6 mau xanh 1a cdy (Le &
Nguyen, 2016) nén ham lugng rong nho cang nhiéu
thi banh c6 mau sic xanh ddm dan. Vé do gion, khi
tang ham luong rong nho thi d6 gion ctia banh van
cang tot. Cu thé 1a khi ham lugng rong nho ting tir
1 % dén 18 % thi d9 gion tang tir 1251,98 (gam) lén
3347,63 (gam) nhung gan nhu khong c6 khac biét.

Rong nho c6 chira nhidu pectin hoa tan. Pectin
duoc biét dén 1a 1 cht 6n dinh trong thuc phém cod
kha nang tang do nhot, tao thanh gel va hoac hoat
dong nhu chat nhii hoa (Elleuch et al., 2011). Theo
nghién ctru, rong nho sdy lanh chta 0,31 (%), dbi
v6i rong nho sy nong chira 0,34 (%) (Hoang, 2018),
d6i v6i rong nho phoi ning thi chiém 0,38 (%). Poi
v6i banh phong, pectin cung cip chiic ning bét giir
khi trong qua trinh dénh trén bot, giup duy tri sy on
dinh c4u tric trong thyc pham dong nhat trong banh.
Trong cong nghiép banh keo, pectin tang tinh hép
dan, tao c4u trac dan hoi, ting mui vi va tao bé mat
lang bong cho san pham (Nguyen, 2021).
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Vé d6 nd, c6 su khac biét so voi mau dbi chimg,
ham luong rong nho cang nhiéu thi d6 né cua banh
cang tang. Cu thé khi ting ham luong rong nho tir 1
% dén 18 % thi d6 no cua banh tang tir 62,70 % dén
78,57% va khi tiép tuc ting ham lugng rong nho tur
18 % dén 24 % thi d6 n¢ c6 xu hudng giam xudng
tir 78,57 % xudng 70,64 %. Vé diém danh gia cam
quan, khi ting ham luong rong nho thi diém cam
quan cang ting 1én. Cy thé 1a khi ham lugng rong
nho tang tir 1% lén 18% thi diém cam quan ting tir
11,32 1én 18,39 diém va sau do giam xudng 15,94
diém so voi ham luong rong nho phéi tron. Mau bd
sung 18 % rong nho lam cho banh c6 mau xanh tu
nhién, mui vi banh cé vi dac trung ctia rong nho va
cAu trac banh gion xbp so véi cac mau banh b sung
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cac ham lugng rong nho khac do bd sung ham lugng
rong nho qua it. Néu bd sung qua nhiéu rong nho
nhu miu c6 21% va 24 % thi banh ciing c¢6 mau sic
va mui vi rong nho cao hon va diém cam quan thip
hon. M6t phan cung la do bd sung rong nho qua
nhiéu nén banh ¢6 cdu tric kha cimg. Vi vay, néu bd
sung ham luong rong nho qua 16n thi dan dén banh
s& khong no t6t, kha cing va diém cam quan thap.

Nhin chung, miu c6 ham luong rong nho 1a 18
% cho BGCQ cao nhat do no cao nhat ngoai ra do
am, do gion va mau sic twong ddi tt. Do do, mau
¢6 ham lugng rong nho la 18 % dugc chon lam mau
t6i wru cho thi nghiém tiép theo.

Bang 4. Anh hwéng ciia ham hrgng rong nho dén chit lwong sin phim

Rong nho (%) bo am (%) Do gion (g) Do né (%) b* DPGCQ
bC 2,9+0,28 1432,2 + 565,88 393+ 11,73° 8,4 +0,60° 10,7+ 0,162
1 3,1+1,15% 1251,9 £ 129,712 62,7 +£18,18>*  7,2+0,80° 11,3 + 0,582
3 4,6 £1,15% 1473,8 £ 710,95 66,7 11,90 6,8 +2.35° 11,7 £ 0,225
6 32+£027®  1816,9+939,08®  66,7+0,00  7,7+2,52¢  11,7+0,55%
9 49+1,16° 1900,3 + 578,26 74,6 + 6,87 9,3 +2,42° 11,9 +£0,47%
12 3,4 +0,30% 1765,4 + 966,13 62,7 + 6,88 2,7+2.4° 12,1 £0,43¢
15 4,4 £ 0,982 1832,4+ 111,892 70,6 + 6,87 2,8+1,07° 15,9 £ 0,064
18 4,0 + 0,922 1024,2 £ 338,76% 78,6 £11,91¢  -0,9+1,66* 18,4 +0,23f
21 2,9=+0,112 2689,1 + 1266,3% 548+11,91®  -0,9+1,03* 16,8 £0,27¢
24 3,5+ 0,35%¢ 3347,6 + 734,80° 70,6 + 6,87 -0,8 +£2,02¢ 15,9 + 0,034

Ghi chii cdc chit cdi (a,b) khdc nhau trén ciing mot cdt biéu thi sw khdc biét c6 y nghia théng ké (p< 0,05). PGCQO:

Dadnh gia cam quan

3.4. Két qua khio sat ti 1& mudi trong cong
thirc phoi tron banh phong den gia tri
cam quan cia san pham

Trong qué trinh ché bién, khi bd sung phu gia,
gia nhiét, hay c6 thay d6i ap sut co thé lam mau sic
clia san pham bi sam mau hon so v6i mau nguyén
li¢u. Trong thuc te khi thi nghiém bo sung mudi &
ndng do cao va sdy ¢ nhiét do cao c6 thé tao twong
tac va lam mau sam lai. D6 1a 1y do khi do chi chon
1 tham sb a* trong cac thi nghiém (Bang 5, Bang 6).

Thi nghiém duoc tién hanh thay doi ty 1¢ mubi
trong cong thirc ph01 tron cho két qua do am, do no,
d6 gion, mau sic va diém cam quan cua san phim
banh phdng dugc mé ta trong Bang 5. Bang 5 cho
thiy ti 16 mudi ting thi d6 né khac biét cé y nghia
thong ké ¢ ham lugng mubdi 0,8 % téi 2,4 %. Khi
ting n6ng d6 mudi tiép s& han ché do no. bo, am va
mau sac khong khac biét co thong ké trir & nong do
cao (3,2%). Nguyén nhén la do ndng do mudi cao
tao lién két va gitr nude trong banh 1am do 4m bi
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giam xudng (Nguyen et al., 2008). Diém cam quan
1a chi tiéu quyét dinh cht lvong cua banh. Vi ham
luong mudi bd sung khac nhau s& cho két qua danh
gi4 cam quan vé mau sic va mui vi ciing khac nhau.
O ham lugng mudi bd sung 0,8% cho banh phong
¢6 diém cam quan cao nhét va co khac biét co y
nghia thong ké (p<0,05) so v6i cac ham lwong mudi
bd sung khac. Vi & ham luong mudi 0,8%, banh
phdng c6 mau xanh ciia rong nho, vi man hai hoa. O
ham luong mubi 0,4% mau ciia rong nho xanh va c6
vi rat nhat, con ¢ ham luong mudi 1,6%, 2,4% thi
rong nho c6 mau xanh nhung c6 vi man. Con ¢ ham
luong 3,2% thi c6 vi rat man. Mat khac, khi tang ti
1¢ mubi tir 0,4% 1én 1,6% thi do gion cua banh
khong tang, khi tang ti 1& mudi tir 2,4% thi d6 gion
tang c6 y nghia théng ké. Nguyén nhan 1a do phan
tor nude co6 sy phan cyc, nén nude co kha nang hoa
tan hoan toan d& dang cac ion nho vao céc lién két
hydro, hon nita mu6i an NaCl c6 kha niang hoa tan

x . + - A £
dé dang trong nudc, ion Na  va Cl tao lién két
hydro v6i phan tor nudce tao cho két cau banh chat
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ché. Vi vay, néu sir dung ty 16 mudi cao s& lam céu
trac cua banh ctng, d6 4m va do nd thap va c6 gia
trj cam quan khong cao. O ti 1& bd sung mubi 0,8%
thi banh c6 do nd cao, cu tric va dd am tuong ddi
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tt, vi man ngot hai hoa, mau sic dep va dam bao
tinh kinh té. Vi vay, ti 1¢ bo sung muoi 0,8% duoc
chon lam mau t6i wu cho thi nghiém ti€p theo.

o

Béang 5. Anh huwéng cia ti 1€ muoi den chat lwgng cam quan, dg am, do né, do gion va mau sac cia

san pham

Mubi (%) Do am (%) Do né (%) Do gion (g) a* PGCQ
0,4 7,5 +0,58° 563+625 118048 £210,6°  -0,52 + 1,00% 11,6 = 0,09¢
0,8 7,3 + 0,20 75 + Qbe 1187,73 £91,71*  -0,14+0,58° 18,6 +0,31¢
1,6 7,7+031° 75 + Qb 1130,97 + 14,78 -1,66 +0,01®*  11,5+0,073¢
2,4 7,5 +0,28° 81,2+ 6,25° 215593 +491,04*  -1,91 +1,09° 10,5 + 0,74°
32 6,0 +0,53° 62,5+12,5%  2310,99 + 84,08° 3,18 +1,20¢ 9,0 + 0,44

Ghi chii cdc chit cdi (a,b) khdic nhau trén cing mét cgt biéu thi sw khac biét c6 ¥ nghia théng ké (p< 0,05).

DGCQ: Danh gia cam quan

3.5. Két qua khao sat nhiét d9 siy dén chit
lwgng san pham

Bang 6 cho thiy trong qua trinh siy, do am c6
chiéu huéng giam déan cu thé 1a khi nhiét d6 ting tir
55°C dén 65°C thi do 4m gidm tir 9,11 xudng 4,61
(%). Nguyén nhan do nhiét 9 say cao thi nudc trong
mau nhan dugc nhleu nhiét luong dé hoa hoi va di
chuyén tir trong miu ra bén ngoai méi trudng xung
quanh (Hoang et al., 2022). Pugc chiara 2 qua trinh:
nude khuéch tan tir bén trong nguyén liu ra bé mit
ctia nguyén liéu do sy chénh léch ham 4m bén trong
voi bé mat va sy khuéch tan cia nude tir bé mat
nguyén li¢u ra mdi trudng xung quanh do sy chénh
léch v& ap sut hoi riéng phan cia hoi nudc (Dang
et al., 2001). Tuy nhién thi d6 4m & mau 2 (& nhiét
d6 65°C) va méu 3 (6 nhiét dg 75°C) co su khac biét
khong c6 ¥ nghia thong ké (p> 0,05). Nguyén nhan
1a do nuée trong thyc phim ton tai & 2 dang nudc tu
do va nuéc lién két. Trong giai doan dau cac qua
trinh say luong nude bay hoi chu yéu 1a nuéc ty do.
Cang v¢ sau, qua trinh sdy mau cang kho do do
mang cdu tric san pham cang tr6 nén chat ché lam
han ché su bay hoi nu6e cia mau. O nhiét do 65°C
va 75°C, 16p bé mat nguyén liéu séy bi mat d6 4m
banh giam xudng thip (3,06%), céu tric banh tro
nén kho ctng, dé bi v& trong qua trinh van chuyén
lam tang ti 1¢ banh phu phim, giam gia tri cam quan,
kinh té. Nhiét do say 55°C, qua trinh khuech tan &m
dién ra dong déu, d6 4m banh dat yéu cau (9,11%)
phu hop véi yéu cﬁu d6 4m banh cua cong ty thuc
pham Bich Chi (9 +9,5 %) va két qua nay tuong tu
v6inghién ciru cua Tran et al., (2008) vé banh phong
nam duogc sdy ¢ 50 °C trong thoi gian 12 gid dat do
am khoang 10%, banh dat chit lugng va yéu cau ki
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thugt. Nhu vay, khi sdy ¢ 55°C, banh phong dat do
am tOt nhat.

Vé mit cam quan, mau banh sdy & nhiét do 55°C
va cb dinh thoi gian trong 12 gio dat diém cam quan
cao nhit va co su khac biét so v6i cac mau con lai.
Khi sdy ¢ nhiét 9 55°C, san phdm c6 mau xanh rat
déc trung cua rong nho, mui vi khong bi bién ddi va
¢6 ciu trac tt. O nhiét do sdy 65°C san pham co
diém cam quan thap hon, van c6 mau xanh nhat, mui
vi van khong bi bién déi nhidu so véi miu 55°C, tuy
nhién banh hoi cimg. O nhiét d 75°C, san phdm cho
diém cam quan thap nhét, do sdy ¢ nhiét do cao lam
cho banh bi mat mau xanh tu nhién cta rong, mui vi
ctia banh bi bién ddi nhiéu cu thé banh chi con vi
cua bot dau xanh va khong cam nhan dugc vi rong
nho, bén canh d6 do sy & nhiét d6 cao nén sau khi
chién 1én thi banh kha la kho va cing.

V& d6 no, nhiét do se‘iy cao (75°C), d6 am trong
béanh thip, banh quéa kho s& bi ran nut, cimg, d6 nd
cua banh sau khi chién thap (68,75%) do gel tinh bot
bi mat nuée qua nhiéu s& co cing lai va cac lién két
s& chat ché hon (Nguyen et al.,2016) lam cho chat
luong banh khong dat chét lwong theo yéu ciu.
Nhiét d6 say dat yéu cau (55°C), banh kho dong déu,
d6 4m banh dat yéu cdu cua cong ty (9-9,5) cho do
nd t6t nhat (75%), banh no tron déu. Ngoai ra, do
gion cua banh & nhiét do sdy (75°C) va nhiét do sdy
65°C d§ c6 do gion qua cao dan dén banh bi kho
ctng. Nhiét d6 sdy 55°C c¢6 do gion dwoc danh gia
hai long.

Nhin chung, nhiét d6 sdy 55°C tuy c6 do gion
thép nhét nhung lai co diém cam quan, do am, do no
va mau sic tdt nhit. Do do, ta chon mau c6 nhiét do
sdy 55°C 1am mau tdi wu cho thi nghiém tiép theo.
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Béang 6. Két qua d§ am, vat ly (d¢ gion, mau sac, d§ né) va dianh gia cim quan cia sdn pham

Nhiétdo (°C) Do am (%) Do né (%) P gion (g) a* PGCQ
55 9,11 + 1,72 75 £ 0° 875,50 £ 66,00°  -921+1122¢ 18,84 +0,34°
65 461+0,11°  68,75+125° 119039+ 195,42°  -1,64+0,01° 16,13 + 0,58
75 3,06 + 0,20° 65 +2,5° 1192,46 + 323,050 -0,49 0,51  14,21+0,12°

Ghi chii cdc chir cdi (a,b) khdc nhau trén cieng mét cot biéu thi sw khdc biét ¢6 y nghia thong ké (p< 0,05). PGCQ:
Dadnh gia cam quan

3.6. Két qua khao sat bao quén sian phim
banh phong bo sung rong nho (Caulerpa

do lanh.

lentillifera) va bt dau xanh (Vigna
radiata)

Mot s6 chi tiéu nhu do nd, diém cam quan, téng
nito bazo bay hoi (TVB-N), peroxit (PV) va tong vi

khuan hiéu khi bao quan & nhiét do thuong va nhiét

Bang 7. Két qua do né, diém cam quan, tong nito bazo bay hoi, peroxit va tong vi khuin hiéu khi ciia
san phim qua cac mdc thoi gian biao quin (ngay) & diéu ki¢n nhi¢t dd thuwong

Ngay bao TVB-N . Tong so vi sinh vat
quan LY mEake) o oNiog  POmOCR) bGCQ hiéu khi (CFU/g)
0 2,00+ 0,017 1,75+£1,28° 66,67 +£7,22¢ 18,26 + 0,221 2,83x10°
3 2,70 +£0,73% 2,13+1,142 64,58 £3,61° 18,18 +0,17¢ 4,03x10°
7 325+0,66°  3,50+£226°  62,50+0,00° 17,91+ 0,06 5,43x10°
10 3,33 £ 1,40% 3,88 +0,85% 53,75+3,75* 17,11 +£0,03¢ 5,83x10?
14 3,60 = 1,60% 3,90 +3,37° 56,67 +1,44% 17,42 + 0,56 6,67x10°
17 3,67 +1,53% 4,44 +£2,63* 52,50 +£2,50* 16,17 +0,30° 7,20x103
21 427 +0,46° 4,53 £2,728 50,00 £ 0,000 14,56 £ 1,05* 7,40x103

Ghi chit: cdc chit cdi (a,b) khac nhau trén cirg mét cot biéu thi sw khdc biét ¢6 y nghia thong ké (p< 0,05).

Bing 8. Két qua do né, diém cim quan, tong nito bazo bay hoi, peroxit va tong vi khuin hiéu khi cia
san phim qua cac moc thoi gian bdo quan (ngay) ¢ dieu kién nhiét d¢ lanh (5°C)

Ngﬁy)bﬁo PV (mEq/ke) TVB-N D6 né (%) PGCQ T(’vi.l:g ) Yi sinh vat
quan (mgN/100g) hiéu khi (CFU/g)
0 3,00+ 1,022 0,24 +£0,232 66,67 £7,22* 18,26 +0,22° 2,67x103
7 3,11+1,032 0,49 +0,012 62,50 0,00 17,91 £ 0,06® 3,03x10°
14 333+1,15% 0,78 £0,78* 62,50 +£0,00*0 17,42 £0,56 3,33x103
21 3,60 + 1,442 0,87 £0,20* 62,50 0,00 18,03 +0,34% 3,83x10°

Ghi chii: cdc chir cdi (a,b) khdc nhau trén cirng mét cét biéu thi sw khdc biét ¢6 y nghia théng ké (p< 0,05). PGCO:
Dadnh gia cam quan.

Két qua Bang 7 cho thiy, sau 21 ngay bao quan
& nhiét d¢ thuong, chi sé PV va chi s6 TVB-N ting
nhe nhung khong co khac biét y nghia thong ké
(p>0,05). P6i véi mau kho, ham lwong nude thip,
gia tri TVB-N khong thay d6i nhiéu trong thoi gian
bao quan (Tran, 2018). Con chi tiéu d6 nd cd xu
huéng giam dan c6 su khac biét co ¥ nghia thong ké
(p<0,05) tir ngay thur 10. Diém cam quan khong thay

nghia thong ké (p<0,05)). San pham dugc bao gbi
bang tai PA hat chén khong nhung ¢ nhiét do
thudng van c6 mot luong nho d¢ am tir ngoai khong

khi ¢6 thé thdm qua ti PA va lam ting d¢ am cua

san pham. D¢ 4m trong banh cang cao thi banh kém
gion, do d6 chién banh s& c6 do né va diém cam
quan thap. Téng sb vi sinh vat hiéu khi c6 xu huéng
ting dan tir ngay 0 dén ngay 21. Do thoi gian bao

doi téi ngay tha 14, t6i ngay thir 17 giam tir 16,17

) : quan kéo dai nén d¢ am ting va ting d6 hoat dong
diém toi 14,54 diém & ngay thir 21 (khac biét c6 y

cua nudc,tao di€u kién cho vi sinh vat phat trién. Tu
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két qua téng s6 vi sinh vat hiéu khi cta san pham
sau 21 ngay bao quan & nhiét do thuong la
7,40% 10% vAn ndm trong gidi han cho phép sir dung
(< 10° CFU/g). Mat khéc, sau 21 ngady bao quan &
nhiét d6 lanh, mau c6 chi s6 PV, chi s6 TVB-N, do
ng, BGCQ co6 su khac biét khong c6 ¥ nghia thong
ké (p>0,05). Tong vi sinh vét hleu khi c6 xu huéng
tang nhe va thdp hon so véi miu bao quan & nhiét
d6 thuong. Nguyén nhan 1a do diéu kién nhiét do
thap d trc ché duoc su phat trién cia ndm méc, nim
men va hau hét cac vi sinh vat hiéu khi sinh vat hiéu
khi tot hon mau bao quan & nhiét d6 thuong. Nhin
chung, mau bao quan & nhiét do lanh c6 chi s6 PV,
chi s6 TVB-N, d6 no, PGCQ va tong vi it thay dbi.
(1) () 3) 4) )

6)) © Q) ® 10)
Hinh 1. Thi nghiém bao quén banh phéng &
nhiét d¢ thwong va lanh (4 -5 °C)

Ghi chii:

(1) ngay I bao qudn banh phong & nhiét dg thwong; (2) 3
ngay bdo qudan banh phong ¢ nhiét d thirong; (3) 7 ngay
bdo quan banh phéng 6 nhiét dg thuong; (4) 10 ngdy bio
quadn banh phong 6 nhiét dg thuong; (5) 14 ngdy bdo quan
banh phéng 6 nhiét @6 thuong; (6) 17 ngdy bdo quan banh
phong & nhiét dg thuong; (7) 21 ngady bdo quan bdnh
phong & nhiét dg thuong; (8) ngay 7 bdo qudn banh phong
& nhiét dg lanh; (9) ngay 14 bdo qudn bdanh phong ¢ nhiét
dé lanh; (10) ngay 1 bdo qudn banh phéng & nhiét
do lanh.

3.7. Thanh phén héa hoc ciia sin phim
Két qua phan tich cho thiy san phim kho (4m
9,39 %) chira it chat béo chi chieém 2,44% va rat giau

dam va khoang chét chiém 1an luot 1a 31,87% va
36,43 %.
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Hinh 2. San phim banh phdng chwa va di chién

Bing 9. Thanh phén dinh dudng ciia sin phim
banh phong b6 sung rong nho va bot diu
xanh (%) (trwéc khi chién)

Chi tiéu Ham lwong (%)
Am do 9,39 + 0,38

Khoang 36,43 £+ 0,68
Pam 31,87 £ 1,80
Lipid 2,444 0,33

Sé Zi;éu duoc trinh bay dudi dang trung binh + dé léch
chudn, (n=3)

4. KET LUAN

San pham banh phong bd sung rong nho va bot
dau xanh c6 chét lwong tot nhéat vé cam quan, mau
séc, do nd, do am va do gion dat gia tri ti vu & ty 1¢
hdn hgp bot (bot ning + bot mi): bot dau xanh 1a 7:1,
bd sung rong nho & ham luong 18 %, ty 1€ gia vi
muoi: duong: bot ngot 1a 0,8 %:4%:0,5%, say &
nhiét d6 55 °C, san pham dugc bao goi hit chan
khong va bao quan trong 21 ngay ¢ nhiét do lanh.
Két qua cta nghién ciru nay da gop phan da dang
hoa cac san pham tir rong nho dong thoi lam ting
gi4 tri st dung ctia ngudn ndng san co gia tri dinh
dudng cao trong nudc va kich thich san xuét.

LOI CAM TA
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