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TÓM TẮT 

Nghiên cứu này được thực hiện nhằm xác định các thông số phù hợp, cụ thể 

là tỷ lệ bổ sung bột nấm rơm và nấm men, trong quy trình sản xuất bánh mì 

sandwich nấm rơm. Mục tiêu chính là tìm ra các tỷ lệ bột nấm rơm và nấm 

men phù hợp để tạo ra sản phẩm có chất lượng vật lý (như độ nở, độ cứng, độ 

ẩm, màu sắc) và chất lượng cảm quan (màu, mùi vị, cấu trúc) được cải thiện 

đáng kể, đáp ứng mong đợi của người tiêu dùng và chuẩn hóa quy trình sản 

xuất. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của tỷ lệ bột nấm rơm bổ sung (1,2; 1,4; 1,6 

và 1,8%) và tỷ lệ men bổ sung (1,4; 1,6 và 1,8%) cho thấy sự kết hợp của 1,4% 

bột nấm rơm và 1,6% men mang lại chất lượng sản phẩm tốt. Điều này được 

thể hiện qua độ nở phù hợp, độ cứng của bánh, độ ẩm, cùng các chỉ số màu 

sắc và chất lượng cảm quan được cải thiện đáng kể. Những phát hiện này 

cung cấp cơ sở khoa học quan trọng để chuẩn hóa quy trình sản xuất bánh mì 

sandwich nấm rơm với các đặc tính vật lý và cảm quan được nâng cao. 

Từ khoá: Bánh mì sandwich, chất lượng cảm quan, nấm rơm, tính 

chất vật lý 

ABSTRACT 

This study focuses on identifying appropriate parameters, specifically the most 

suitable supplementary ratios of straw mushroom powder and yeast, in the 

production process of straw mushroom sandwich bread. The main objective 

is to determine suitable proportions of straw mushroom powder and yeast to 

create a product with significantly improved physical qualities (such as loaf 

volume, firmness, moisture content, and color) and sensory attributes (color, 

flavor, and texture), thereby meeting consumer expectations and 

standardizing the production process. An investigation into the effect of 

varying supplementary straw mushroom powder ratios (1.2%, 1.4%, 1.6%, 

and 1.8%) and yeast ratios (1.4%, 1.6%, and 1.8%) revealed that a 

combination of 1.4% straw mushroom powder and 1.6% yeast yielded the best 

product quality. This was evidenced by the best loaf volume, crust and crumb 

firmness, and appropriate moisture content, along with significantly enhanced 

color indices and overall sensory quality. These findings provide an important 

scientific basis for standardizing the production process of straw mushroom 

sandwich bread with improved physical and sensory characteristics. 

Keywords: Physical properties, sandwich bread, sensory quality, 

straw mushroom 
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1. GIỚI THIỆU 

Bánh mì sandwich là một trong những thực 

phẩm phổ biến và được tiêu thụ rộng rãi trên toàn 

cầu nhờ sự tiện lợi, linh hoạt và giá trị dinh dưỡng 

cơ bản (Cauvain et al., 2007). Với xu hướng ngày 

càng tăng về thực phẩm chức năng và nhu cầu cải 

thiện sức khỏe, việc bổ sung các nguyên liệu giàu 

dinh dưỡng vào các sản phẩm truyền thống đang trở 

thành một hướng đi đầy tiềm năng trong ngành công 

nghiệp thực phẩm. Trong bối cảnh đó, nấm rơm 

(Volvariella volvacea) là một loại nấm ăn được yêu 

thích, không chỉ bởi hương vị đặc trưng mà còn do 

hàm lượng dinh dưỡng cao, trong đó protein (14 – 

27% chất khô), béo thô (5,7% chất khô), 

carbohydrates (56,8% chất khô), rất giàu vitamin 

(A, C - tới 160 mg/100 g, D, E, K, B1, B2, PP) và 

chứa nhiều khoáng chất thiết yếu (kali, phốt pho, 

natri, magie, sắt, kẽm, đồng, canxi đạt 16,4 - 28 

mg% chất khô), đặc biệt ergosterol trong nấm rơm 

là tiền chất vitamin D, mang lại nhiều lợi ích sức 

khỏe (Roy et al., 2014; Ahlawat & Singh, 2016; 

Wang & Chen, 2018; Li et al., 2019). Việc sử dụng 

bột nấm rơm có thể là một giải pháp hữu hiệu để 

nâng cao giá trị dinh dưỡng và tạo sự khác biệt cho 

bánh mì. 

Tuy nhiên, việc bổ sung bột nấm rơm vào bánh 

mì cần được nghiên cứu cẩn trọng về tỷ lệ thích hợp. 

Kết quả các nghiên cứu trước đây đã chỉ ra rằng, khi 

tỷ lệ bột nấm (tổng quát, hoặc các loại nấm tương tự 

như nấm hương) quá cao, có thể ảnh hưởng không 

tốt đến chất lượng sản phẩm cuối cùng. Hàm lượng 

xơ và protein cao trong bột nấm có khả năng làm 

giảm khả năng tạo mạng gluten của bột mì, điều này 

khiến bột kém đàn hồi và khó nở trong quá trình lên 

men, dẫn đến bánh có kết cấu đặc, khô, ít xốp và độ 

mềm mại giảm rõ rệt (Li et al., 2019). Ngoài ra, mùi 

vị đặc trưng của nấm nếu quá mạnh có thể lấn át 

hương vị truyền thống của bánh mì, đồng thời màu 

sắc bánh cũng có xu hướng sẫm hơn và kém hấp dẫn 

nếu tỷ lệ bột nấm quá cao (Gebremeskel et al., 

2017). Ngược lại, nếu tỷ lệ bột nấm rơm quá thấp, 

sản phẩm có thể không tạo ra sự khác biệt đáng kể 

về màu sắc, mùi thơm hay vị đặc trưng, và không đủ 

để tăng cường giá trị dinh dưỡng một cách đáng kể, 

làm giảm mục tiêu cải tiến sản phẩm. 

Lên men là một công đoạn quan trọng, quyết 

định đến chất lượng cuối cùng của bánh mì. Trong 

sản xuất bánh mì, phương pháp làm nở khối bột 

nhào bằng sinh học, sử dụng nấm men 

(Saccharomyces cerevisiae), được ứng dụng rộng 

rãi nhờ khả năng không chỉ làm khối bột nở tốt mà 

còn mang lại hương vị thơm ngon và giúp bánh dễ 

tiêu hóa hơn (Nguyen, 2020). Nấm men hoạt động 

bằng cách chuyển hóa các loại đường có trong bột 

(bao gồm cả đường được thủy phân từ tinh bột bởi 

enzyme amylase) thành khí CO2 và ethanol thông 

qua quá trình lên men kỵ khí, với khí CO2 là yếu tố 

chính làm nở bột nhào (Pyler & Gorton, 2008; 

Steffenson et al., 2017). Quá trình lên men này diễn 

ra liên tục từ khi nấm men được cho vào hỗn hợp 

cho đến khi đưa khối bột vào lò nướng, bao gồm hai 

giai đoạn chính: tích tụ các chất tạo hương vị và cải 

thiện tính chất bột nhào, sau đó là ổn định hình dạng 

và làm nở bánh. Tốc độ sinh sản của nấm men và 

hiệu quả lên men phụ thuộc vào nhiều yếu tố như 

lượng men ban đầu, độ chặt, nhiệt độ, độ ẩm của bột 

nhào và hàm lượng dinh dưỡng cần thiết cho nấm 

men (Gebremeskel et al., 2017). 

Giống như bột nấm rơm, tỷ lệ nấm men bổ sung 

cũng đóng vai trò then chốt trong quá trình này. Khi 

tỷ lệ nấm men quá cao, bột có thể nở quá nhanh, 

không kịp hình thành cấu trúc gluten ổn định, khiến 

bánh dễ bị xẹp, rỗng ruột và nở không đều. Đồng 

thời, việc dư thừa men có thể tạo mùi men nồng, lấn 

át hương vị bánh và làm tăng tốc độ phản ứng 

Maillard khi nướng, dẫn đến bánh dễ bị cháy. Hơn 

nữa, bánh có nhiều men thì chúng tiếp tục lên men 

sau khi nướng, dễ bị ẩm, chua và hư hỏng nhanh hơn 

(Nguyen, 2020). Ngược lại, nếu tỷ lệ men quá thấp, 

bánh sẽ nở kém, đặc ruột, đòi hỏi thời gian ủ bột kéo 

dài và hương vị bánh nhạt nhòa, vỏ bánh dày, cứng 

và màu sắc kém hấp dẫn do thiếu CO2 và đường tạo 

màu (Nguyen & Nguyen, 2017). 

Từ những phân tích trên, việc xác định tỷ lệ giữa 

bột nấm rơm và nấm men trong công thức bánh mì 

sandwich là vô cùng cần thiết. Nghiên cứu này được 

thực hiện nhằm đánh giá ảnh hưởng của tỷ lệ bột 

nấm rơm và tỷ lệ nấm men đến các đặc tính vật lý 

và cảm quan của bánh mì sandwich. Các đặc tính vật 

lý được khảo sát bao gồm độ ẩm, độ nở của bánh, 

độ cứng của bánh và màu sắc bánh. Đặc biệt, nghiên 

cứu được tiến hành chủ yếu tập trung vào các giá trị 

cảm quan quan trọng như màu, mùi, vị và cấu trúc 

bánh, điều này nhằm tìm ra công thức phù hợp, tạo 

ra sản phẩm bánh mì sandwich không chỉ giàu dinh 

dưỡng mà còn hấp dẫn về mặt cảm quan và chất 

lượng. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU  

2.1. Nguyên liệu 

Nấm rơm được thu mua tại Hợp tác xã Dịch vụ 

Nông nghiệp Tây Đô, ấp Phú Thọ, xã Trường Xuân, 

huyện Thới Lai, thành phố Cần Thơ, sau đó được 

vận chuyển về phòng thí nghiệm trong 1 giờ và được 
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xử lý ngay để đảm bảo giữ nguyên chất lượng, 

không bị dập nát hay hư hỏng. Quá trình xử lý sơ bộ 

bao gồm việc loại bỏ triệt để các phần dơ bẩn, cát 

bám dính. Tiếp theo, nấm được rửa sạch dưới vòi 

nước để loại bỏ một phần đáng kể tạp chất sau đó 

nấm rơm được ngâm trong dung dịch acid citric 

0,5% và chần trong nước ở điều kiện 90°C trong 5 

phút, sau đó được sấy ở nhiệt độ 65°C đến khi độ 

ẩm đạt 3 – 6% thì dừng lại. Tiếp theo, nấm rơm được 

nghiền thành bột và sàng qua rây 120 mesh (quá 

trình xử lý được thực hiện cố định xuyên suốt quy 

trình thực hiện các thí nghiệm). 

Men khô Mauripan thuộc giống Saccharomyces 

cerevisiae, đây là men ngọt và thuộc loại Instant Dry 

Yeast (men khô tức thì, không cần phải kích hoạt 

trước) và được lựa chọn để thực hiện thí nghiệm. 

Bột mì được sử dụng là bột mì trắng số 13 

(MEIZAN, Việt Nam), muối (Vifon, Việt Nam), 

đường bột (Biên Hòa Pro, Việt Nam), bơ lạt (Bakels, 

NewZenland), sữa tươi (TH True Milk, Việt Nam), 

sữa đặc (Vinamilk, Việt Nam) và trứng gà (QL, Việt 

Nam). 

2.2. Nội dung nghiên cứu 

2.2.1. Khảo sát tỷ lệ bột nấm rơm bổ sung vào 

thành phần nguyên liệu chế biến bánh mì 

tại công đoạn phối trộn ảnh hưởng đến 

chất lượng và giá trị cảm quan của bánh 

mì sandwich 

Thí nghiệm được thực hiện với mỗi mẫu 150 

gram bột mì số 13. Việc rây bột và phối trộn với bột 

nấm rơm (độ ẩm nằm trong khoảng từ 3 – 6%) được 

tiến hành lần lượt với tỷ lệ khác nhau (1,2; 1,4; 1,6 

và 1,8% w/w) dựa trên khối lượng bột mì, trong đó 

mẫu đối chứng là mẫu bánh mì không bổ sung bột 

nấm rơm. Các nguyên liệu bao gồm muối (1,8 g 

tương ứng  1,2% w/w), nấm men (2,4 g tương ứng 

1,6% w/w), đường (18 g tương ứng 12% w/w), bơ 

lạt (18 g tương ứng 12% w/w) (bơ sau khi cân để 

vào tủ lạnh), sữa đặc (18 g tương ứng 12% w/w), 

lòng đỏ trứng (20 g tương ứng 13,33% w/w) và sữa 

tươi (70 mL tương ứng 46,67% v/w). Việc kích men 

được tiến hành bằng việc phối trộn sữa đặc, sữa tươi, 

lòng đỏ trứng, nấm men, đường với nhau, khuấy 

đều. Tiếp theo, bơ được thêm vào và tiến hành nhào 

bột bằng máy Planetary Mixer (KitchenAid, Mỹ) 

trong 15 phút, sau đó khối bột được ủ lần 1 trong 

thời gian 1 giờ ở nhiệt độ phòng 30±2°C. Khối bột 

được ủ lần 1 được định hình và ủ lần 2, khối bột 

được mang trở lại nhiệt độ phòng trong 10 phút. 

Cuộn khối bột và cho vào khuôn (9 x 20 x 9 cm) 

phết bơ lên bề mặt và nướng ở 180°C trong 30 phút. 

Các chỉ tiêu khảo sát đánh giá sản phẩm được đo 

thông qua độ cứng, độ nở, độ ẩm, các giá trị màu sắc 

và chỉ tiêu cảm quan để chọn ra các tỉ lệ phối trộn 

bột nấm rơm phù hợp nhất. 

2.2.2. Khảo sát tỷ lệ nấm men bổ sung vào thành 

phần nguyên liệu chế biến bánh mì tại 

công đoạn phối trộn đến chất lượng và 

giá trị cảm quan của bánh mì sandwich 

bổ sung bột nấm rơm 

Thí nghiệm được thực hiện với mỗi mẫu 150 

gram bột mì số 13. Việc rây bột và phối trộn với bột 

nấm rơm lần lượt với tỷ lệ được xác định ở mục 

2.2.1 dựa trên khối lượng bột mì. Các tỷ lệ nấm men 

bổ sung từ (1,4%; 1,6% và 1,8% w/w) được tiến 

hành khảo sát, quy trình chuẩn bị bột, nhào, ủ (lần 1 

và lần 2), định hình và nướng được thực hiện tương 

tự như mô tả chi tiết tại mục 2.2.1. Các chỉ tiêu khảo 

sát đánh giá sản phẩm được đo thông qua độ cứng, 

độ nở, độ ẩm, các giá trị màu sắc và chỉ tiêu cảm 

quan để chọn ra các tỉ lệ phối trộn nấm men phù hợp 

nhất. 

2.3. Phương pháp phân tích 

− Hàm lượng ẩm xác định theo AOAC 950.46. 

− Độ cứng của bánh được đo bằng máy đo cấu 

trúc TA.XT Plus 12013 (UK), với đầu đo SMSP/25, 

tốc độ đầu đo 3 mm/s, độ biến dạng/độ lún 50%, thời 

gian giữa các chu kỳ là 5 giây. Bánh mì cần được 

làm nguội hoàn toàn đến nhiệt độ phòng (thường ít 

nhất 1 - 2 giờ sau khi nướng) để đảm bảo cấu trúc 

ổn định. Đối với ruột bánh cắt các mẫu hình khối 

vuông hoặc trụ có kích thước tiêu chuẩn đường kính 

9 mm và chiều cao 9 mm từ phần trung tâm của ruột 

bánh. Đối với vỏ bánh cắt các mẫu vỏ có kích thước 

đồng nhất và đo từ phần vỏ bánh. 

− Độ nở (%):  Việc đo lường thể tích bánh được 

thực hiện thông qua việc xác định đường kính (D) 

và chiều cao (H) bánh tính bằng cm. Thể tích được 

tính bằng công thức V = 𝜋.H.R2, với R là bán kính 

(D/2) được tính toán bằng cách xác định thể tích của 

bánh trước (V0) và sau (V1) khi nướng. Khi đó, độ 

nở (%) của bánh được tính bằng công thức (Pham et 

al., 2023; Nguyen & Tran, 2025): 

Độ nở (%) = 
(𝑉1−𝑉0)

𝑉0
× 100 

− Giá trị màu L*, a*, b* được xác định bằng máy 

đo màu (Model WR10, China) sử dụng hệ màu 

CIELAB. Quá trình đo màu được thực hiện trên vỏ 

bánh và ruột bánh, với các thông số: L* (đại diện 

cho độ sáng từ đen đến trắng), a* (đại diện cho sắc 

thái từ xanh lục đến đỏ) và b* (đại diện cho sắc thái 

từ xanh dương đến vàng). 
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− Chỉ số hóa nâu BI được tính theo công thức 

(Xu et al., 2016): 

BI = 
𝑥−0,31

0,172
× 100, 𝑥 =

𝑎+1,75.𝐿

5,645.𝐿+𝑎−3,012.𝑏
 

− Sai biệt màu sắc tổng thể ∆E được tính theo 

công thức (Saidatul et al., 2013): 

 ∆E = √(∆𝐿 ∗)2 + (∆𝑎 ∗)2 + (∆𝑏 ∗)2 

− Phương pháp đánh giá cảm quan (cho điểm) 

theo TCVN 3215-1979. 

2.4. Phương pháp phân tích và xử lý số liệu 

Các thí nghiệm được bố trí ngẫu nhiên, trung 

bình ± độ lệch chuẩn (n = 3). Số liệu được thu nhận 

và xử lý thống kê thông qua phân tích phương sai 

ANOVA từ chương trình Statgraphics Centurion 19 

để kiểm tra sự khác biệt ý nghĩa giữa các nghiệm 

thức thông qua LSD (Least Significant Difference); 

số liệu được tính toán, trình bày dưới dạng trung 

bình độ lệch chuẩn và đồ thị từ chương trình 

Microsoft Excel 2016. Kết quả tốt nhất lựa chọn 

được từ thí nghiệm trước được sử dụng làm điều 

kiện cố định để tiến hành các thí nghiệm khảo sát 

tiếp theo. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ bột nấm rơm đến 

chất lượng của bánh mì sandwich 

3.1.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ bột nấm rơm đến độ 

nở, độ cứng và độ ẩm của sản phẩm  

Kết quả đo lường sự thay đổi các tính chất ảnh 

hưởng của tỷ lệ bột nấm rơm đến độ cứng (g lực), 

độ nở (%) và độ ẩm (%) của bánh mì sandwich bổ 

sung bột nấm rơm được thể hiện qua Hình 1, Hình 2 

và Hình 3. 

 

Hình 1.  Ảnh hưởng của tỷ lệ bột nấm rơm đến độ 

nở của của bánh mì sandwich 

Ghi chú: Dữ liệu được thể hiện dưới dạng trung bình ± 

độ lệch chuẩn (n = 3). Các giá trị có cùng ký tự trên biểu 

đồ không có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 0,05) 

Độ nở là một thông số đặc trưng cho chất lượng 

bánh mì sandwich, được xác định thông qua thể tích 

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

phần nguyên liệu và các thông số trong quá trình chế 

biến (Scheuer et al., 2016). Dựa vào kết quả Hình 1, 

có thể thấy rằng độ nở của bánh dao động từ 

12,05±1,01% đến 17,23±0,88% và có sự khác biệt ý 

nghĩa thống kê (p < 0,05). Cụ thể, độ nở của sản 

phẩm có xu hướng giảm đi khi tỷ lệ bột nấm rơm 

trong công thức tăng lên cho thấy tỷ lệ bột nấm rơm 

có ảnh hưởng đáng kể đến độ nở của sản phẩm bánh 

mì sandwich. Ở các tỷ lệ khảo sát, tỷ lệ 1,2% 

(12,05±1,01%) có độ nở cao nhất và tỷ lệ 1,8% 

(17,23±0,88%) có độ nở thấp nhất. Điều này dẫn 

chứng rằng việc bổ sung bột nấm rơm càng nhiều thì 

càng gây ảnh hưởng đến khả năng nở của khối bột 

trong quá trình nướng, dẫn đến sản phẩm có độ nở. 

Nguyên nhân có thể là do sự hiện diện của các thành 

phần trong bột nấm rơm như các hợp chất 

polysaccharide, protein hoặc enzyme đã tác động 

đến cấu trúc gluten. Cụ thể, chúng có thể tương tác 

với mạng lưới gluten, làm suy yếu hoặc cản trở sự 

hình thành và ổn định của cấu trúc này. Ngoài ra, 

các thành phần này cũng có thể ảnh hưởng đến quá 

trình tạo khí của men, chẳng hạn như ức chế hoạt 

động của men hoặc làm thay đổi sản xuất khí. 

Những tác động kép này đã làm giảm khả năng giữ 

khí và nở của bánh, dẫn đến việc chỉ tiêu độ nở của 

bánh bị ảnh hưởng tiêu cực (Nguyen et al., 2024). 

Theo nghiên cứu của Jiang et al. (2010) đã báo cáo 

về độ nở của bánh mì khi bổ sung xylanase trong 

khoảng 2,5 - 5,0 ppm làm tăng 20 - 24,5% so với 

mẫu đối chứng. Ở nghiên cứu của Pham et al. (2023) 

cũng cho thấy độ nở của bánh quy bổ sung bột vỏ 

sầu riêng cũng giảm đáng kể khi tăng tỷ lệ bột bổ 

sung từ 20 – 30% tương ứng độ nở giảm từ 

(34,14±0,58 xuống còn 11,41±0,50%). Đồng thời, ở 

một số sản phẩm tương tự như bánh hamburger bổ 

sung hạt sen ở các tỷ lệ từ 4 đến 15% bột hạt sen 

cũng cho thấy độ nở giảm khi tăng các tỷ lệ bột hạt 

sen cao hơn và độ nở của bánh cũng chỉ dao động 

trong khoảng từ 4,58±0,0173 đến 4,80±0,017% 

(Nguyen & Nguyen, 2017). Bánh mì bổ sung bột 

nấm rơm thường nở kém hơn một số nghiên cứu 

khác là do lượng xơ cao trong nấm cản trở mạng lưới 

gluten, làm giảm khả năng giữ khí và khiến bánh 

kém phồng xốp. Theo Rolland et al. (2002), trong 

thời gian ủ bột và lên men bột nhào, những biến đổi 

sinh hóa đã xảy ra trong thành phần carbohydrate và 

protein của bột mì do hoạt động của vi sinh vật và 

các enzyme nội sinh. Đồng thời những biến đổi này 

sinh ra những tác động tích cực đến thể tích bánh 

(độ nở) và cấu trúc ruột bánh mì (Arendt et al., 

2007).   
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Hình 2. Ảnh hưởng của tỷ lệ bột nấm rơm đến độ cứng của bánh mì sandwich 

Ghi chú: Dữ liệu được thể hiện dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn (n = 3). Các giá trị có cùng ký tự trên biểu đồ 

không có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 0,05) 

Độ cứng là một trong những thông số đặc trưng 

cho cấu trúc của các loại bánh nướng bao gồm bánh 

mì sandwich bổ sung bột nấm rơm. Độ cứng là lực 

cần thiết để làm mẫu biến dạng một mức xác định 

(Szczesniak, 2002). Dựa trên kết quả nghiên cứu 

được thể hiện ở Hình 2, độ cứng của bánh cho thấy 

sự khác biệt này có ý nghĩa thống kê (p < 0,05) khi 

tăng tỷ lệ bột nấm rơm bổ sung. Độ cứng vỏ và ruột 

có xu hướng tăng từ tỷ lệ 1,2% đến 1,8%. Cụ thể độ 

cứng của vỏ bánh ở tỷ lệ 1,2% (1.515,2±68,66 g lực)  

có độ cứng thấp nhất và ở tỷ lệ 1,8% 

(1.749,46±39,62 g lực)  có độ cứng cao nhất. Đối với 

độ cứng ruột bánh (p < 0,05) cho thấy sự khác biệt 

này có ý nghĩa thống kê, tỷ lệ 1,2% (521,92±16,89 

g lực) có độ cứng ruột thấp nhất và ở tỷ lệ 1,8% 

(661,01±17,28 g lực) có độ cứng ruột cao nhất, cho 

thấy độ cứng vỏ cao hơn gấp 2,65 lần so với độ cứng 

ruột ở tỷ lệ bổ sung cao nhất ở tỷ lệ cao nhất là 1,8%. 

Theo phân tích này, khi bổ sung thêm bột nấm rơm 

thì làm tăng độ cứng của sản phẩm là khi tăng bột 

nấm hàm lượng gluten trong bột mì giảm dẫn đến độ 

nở của bánh giảm tạo nên độ cứng tăng. Theo báo 

cáo của Lu et al. (2018), khi bổ sung bột các loại 

nấm khác nhau vào bánh mì, độ cứng của bánh mì 

bổ sung bột nấm nút trắng được ghi nhận dao động 

từ 322,17±14,36 g đến 386,53±2,69 g lực. Đối với 

bánh mì khi bổ sung bột nấm thông (porcini), độ 

cứng dao động từ 176,28±0,71 g đến 297,41±18,80 

g lực. Các kết quả này cho thấy độ cứng của bánh 

mì bổ sung nấm nút trắng và nấm thông có xu hướng 

thấp hơn so với độ cứng được ghi nhận trong nghiên 

cứu hiện tại (với nấm rơm). Kết quả của nghiên cứu 

tương đồng với nghiên cứu của Uysal et al. (2007), 

nhóm tác giả đã xác định mối tương quan trực tiếp 

giữa độ cứng của kết cấu và tỷ lệ phần trăm hàm 

lượng chất xơ được thêm vào sản phẩm bánh đã chế 

biến. Hàm lượng xơ cao trong bột nấm rơm có thể 

cạnh tranh nước với mạng lưới gluten, khiến mạng 

lưới gel trở nên khô cứng và kém đàn hồi, dẻo dính. 

Đây là lý do khiến độ cứng của bánh khi bổ sung bột 

nấm rơm tăng (Topkaya & Isik, 2019). Một phần là 

do vỏ có độ cứng cao hơn ruột do tiếp xúc trực tiếp 

với môi trường, nhiệt độ cao của lò nướng tạo phản 

ứng Maillard và quá trình caramel hóa làm cứng, 

khô, mất nước lớp vỏ. 

 

Hình 3.  Ảnh hưởng của tỷ lệ bột nấm rơm đến độ ẩm của của bánh mì sandwich 

Ghi chú: Dữ liệu được thể hiện dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn (n = 3). Các giá trị có cùng ký tự trên biểu đồ 

không có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 0,05) 
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Kết quả khảo sát ở Hình 3 cho thấy các nghiệm 

thức với tỷ lệ bột nấm rơm khác nhau có xu hướng 

tăng độ ẩm bánh mì theo tỷ lệ bột nấm rơm. Khi tỷ 

lệ bột nấm rơm từ 1,2% đến 1,8%, độ ẩm vỏ và ruột 

của sản phẩm có xu hướng tăng lên và đều khác biệt 

có ý nghĩa thống kê (p < 0,05). Cụ thể, tỷ lệ 1,2% 

bột nấm rơm có độ ẩm vỏ thấp nhất 24,98±0,53% và 

tỷ lệ 1,8% bột nấm rơm có độ ẩm vỏ cao nhất 

29,90±0,78%. Ở ruột, tỷ lệ 1,2% bột nấm rơm độ ẩm 

có mức thấp nhất là 30,74±0,71% và tỷ lệ bột nấm 

rơm 1,8%, có độ ẩm cao nhất là 35,35±0,59%. Theo 

nghiên cứu của Primo-Martin et al. (2006), khi thêm 

hàm lượng bột có chất xơ vào trong bánh thì hàm 

ẩm của vỏ bánh sẽ tăng lên. Tương tự, kết quả từ các 

nghiên cứu khác cũng đã chỉ ra rằng việc bổ sung 

chất xơ vào sản phẩm nướng có khả năng làm tăng 

độ ẩm của cả bột nhào và sản phẩm cuối cùng do 

khả năng giữ nước cao của chúng (Rosell et al., 

2007). Theo báo cáo của Lu et al. (2018) cũng chỉ ra 

rằng độ ẩm của bánh mì bổ sung các loại nấm khác 

nhau có sự tương đồng đáng kể với bánh mì nấm 

rơm. Cụ thể, độ ẩm của bánh mì nấm nút trắng dao 

động từ 28,96% đến 33,35%, nấm thông từ 29,26% 

đến 31,41%, và nấm hương từ 30,29% đến 36,11%. 

Những giá trị này nằm trong phạm vi tương tự với 

độ ẩm của bánh mì nấm rơm (30,74% đến 35,35%), 

qua đó khẳng định tính phù hợp của nghiên cứu này. 

Độ ẩm vỏ và độ ẩm ruột đều thể hiện xu hướng tăng 

tương đồng khi tăng tỷ lệ bột nấm rơm trong công 

thức chế biến. Vỏ bánh mì sandwich bổ sung bột 

nấm rơm có độ ẩm cao hơn so với ruột. Điều này 

cho thấy bột nấm rơm, với khả năng giữ nước vốn 

có (Li & Komarek, 2017), đã tác động đến hàm 

lượng ẩm chung của toàn bộ cấu trúc sản phẩm, từ 

lớp bề mặt đến phần lõi bên trong. Vấn đề này có 

thể xuất phát từ sự tương tác trực tiếp hơn của bột 

nấm rơm với các thành phần cấu tạo lớp vỏ hoặc do 

ảnh hưởng của nó đến quá trình trao đổi ẩm giữa bề 

mặt sản phẩm và môi trường xung quanh trong quá 

trình chế biến và bảo quản. Điều này cho thấy có sự 

phân bố độ ẩm không đồng đều trong sản phẩm, với 

phần bên trong (ruột) giữ nước nhiều hơn phần bên 

ngoài (vỏ). Lớp vỏ với cấu trúc chặt chẽ hơn, có xu 

hướng giữ ẩm kém hơn so với phần ruột. Hơn nữa, 

quá trình hấp thụ hoặc giải phóng ẩm trong quá trình 

chế biến và bảo quản có thể khác nhau giữa bề mặt 

và bên trong sản phẩm, dẫn đến sự chênh lệch về độ 

ẩm cuối cùng. 

3.1.2. Ảnh hưởng của tỷ lệ bột nấm rơm đến các 

giá trị màu sắc của sản phẩm 

Kết quả đo lường sự thay đổi các tính chất ảnh 

hưởng của tỷ lệ bột nấm rơm đến màu sắc (L*, a*, 

b*, BI, ΔE) của bánh mì sandwich bổ sung bột nấm 

rơm được thể hiện qua Hình 4 và Hình 5. Việc bổ 

sung bột nấm rơm có tác động đáng kể và có hệ 

thống đến màu sắc của cả vỏ và ruột bánh mì 

sandwich, được thể hiện rõ qua các dữ liệu thực 

nghiệm Hình 5 và hình ảnh thực tế của mẫu qua 

Hình 4.  

 

Hình 4.  Ảnh hưởng của tỷ lệ bột nấm rơm đến màu sắc của của bánh mì sandwich 

Ghi chú: A  (Đối chứng), B (tỷ lệ 1,2%), C (tỷ lệ 1,4%), D (tỷ lệ 1,6%), E (tỷ lệ 1,8%) 

Giá trị L∗ (độ sáng) giảm một cách có ý nghĩa 

thống kê ở cả vỏ và ruột bánh khi tỷ lệ bột nấm rơm 

tăng lên. Điều này cho thấy sản phẩm trở nên tối 

màu hơn rõ rệt, từ màu sáng tự nhiên của bánh mì 

truyền thống sang các tông màu đậm hơn. Cụ thể, 

mẫu bánh có 1,2% bột nấm rơm cho giá trị L∗ cao 

nhất ở cả vỏ (54,35±0,47) và ruột (68,47±0,34), 

trong khi mẫu 1,8% cho giá trị thấp nhất ở vỏ 

(51,43±0,13) và ruột (64,73±0,19). Các nghiên cứu 

khác cũng chỉ ra rằng việc bổ sung bột nấm thường 

làm màu sắc bánh mì trở nên sẫm hơn do các sắc tố 

tự nhiên có trong nấm và sự tương tác với ma trận 

bột mì (Lee & Kim, 2005). Đặc biệt, tỷ lệ 1,4% bột 

nấm rơm ở phần vỏ bánh đã cho thấy sự giảm L*, 

nhưng lại khác biệt không có ý nghĩa thống kê so với 

mẫu 1,2%, điều này chứng tỏ đây là một ngưỡng mà 

ở đó bột nấm rơm bắt đầu có tác động làm tối màu 

một cách rõ rệt. Giá trị a* của cả vỏ và ruột bánh đều 

có xu hướng giảm dần khi tăng tỷ lệ bột nấm rơm. 

Sự giảm a* ở tỷ lệ 1,4% bột nấm rơm đã được chứng 

minh là có ý nghĩa thống kê ở cả vỏ và ruột, cho thấy 

ngay cả một lượng tương đối nhỏ bột nấm rơm cũng 

đủ để tạo ra sự thay đổi màu sắc đáng chú ý, làm 

giảm giá trị a* của sản phẩm.  

A  B  C  D  E  
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Hình 5. Ảnh của tỷ lệ bột nấm rơm đến các giá trị màu sắc của sản phẩm 

Ghi chú: Dữ liệu được thể hiện dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn (n = 3). Các giá trị có cùng ký tự trên biểu đồ 

không có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 0,05) 

Tương tự, giá trị b* cũng giảm ở cả vỏ và ruột 

bánh khi tỷ lệ bột nấm rơm tăng lên. Sự giảm này 

trở nên có ý nghĩa thống kê ở các tỷ lệ bột nấm rơm 

cao hơn, đặc biệt là từ 1,6% trở lên, điều này cho 

thấy sản phẩm bắt đầu mất đi sắc vàng một cách rõ 

rệt. Đối với vỏ bánh, giá trị b* ở tỷ lệ 1,4% 

(17,91±0,14) vẫn giúp sản phẩm có màu sắc mong 

muốn mà vẫn giữ được đặc tính cảm quan tốt. Đối 

với ruột bánh, mặc dù xu hướng giảm là rõ ràng, sự 

khác biệt này không phải lúc nào cũng có ý nghĩa 

thống kê ở các tỷ lệ thấp hơn. Xu hướng giảm giá trị 

b∗ khi bổ sung bột cũng được Topkaya and Isik 

(2019) ghi nhận trong nghiên cứu của họ. 

Chỉ số hóa nâu (BI) có xu hướng giảm ở cả vỏ 

và ruột bánh. Đối với vỏ bánh, việc bổ sung 1,4% 

bột nấm rơm không làm thay đổi đáng kể mức độ 

hóa nâu so với ban đầu, cho thấy đây là ngưỡng mà 

chỉ số BI vẫn được duy trì ổn định. Tuy nhiên, nếu 

vượt quá tỷ lệ này thì chỉ số BI giảm xuống một cách 

có ý nghĩa thống kê. Đối với ruột bánh, mặc dù có 
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xu hướng giảm, sự khác biệt BI không có ý nghĩa 

thống kê, cho thấy việc bổ sung 1,4% bột nấm rơm 

không gây ra bất kỳ sự gia tăng hoặc giảm sút đáng 

kể nào về mức độ hóa nâu của lớp ruột bên trong. 

Ngược lại với các chỉ số trên, giá trị ΔE (tổng sự 

khác biệt màu sắc) có xu hướng tăng lên đáng kể ở 

cả vỏ và ruột bánh. Giá trị ΔE càng cao, sự khác biệt 

màu sắc càng dễ dàng nhận thấy bằng mắt thường 

(Topkaya & Isik, 2019). Điều này chứng minh rằng 

việc điều chỉnh tỷ lệ bột nấm rơm là một yếu tố hiệu 

quả để kiểm soát và thay đổi màu sắc của cả vỏ và 

ruột sản phẩm một cách đáng kể. Tỷ lệ 1,4% cho 

thấy sự khác biệt màu ít hơn so với các tỷ lệ cao hơn 

(1,6% và 1,8%), nhưng vẫn có sự khác biệt có ý 

nghĩa thống kê so với mẫu đối chứng, nhấn mạnh 

khả năng điều chỉnh màu sắc. Kết quả các nghiên 

cứu tổng quan cũng khẳng định rằng bột nấm ảnh 

hưởng đến màu sắc tổng thể của sản phẩm nướng, 

bao gồm cả ΔE (Salehi, 2019). Tóm lại, bột nấm rơm 

là một nguyên liệu có tiềm năng lớn trong việc điều 

chỉnh màu sắc của bánh mì, giúp tạo ra các sản phẩm 

với độ tối, sắc độ và sự khác biệt màu sắc mong 

muốn cho cả vỏ và ruột, đồng thời phù hợp với các 

xu hướng nghiên cứu gần đây về việc bổ sung bột 

nấm vào thực phẩm nướng. 

3.1.3. Ảnh hưởng của tỷ lệ bột nấm rơm đến các 

giá trị cảm quan của sản phẩm 

 

Hình 6. Giảng đồ đánh giá cảm quan bánh mì 

sandwich bổ sung bột nấm rơm 

Từ kết quả Hình 6, có thể thấy rõ ràng rằng việc 

bổ sung bột nấm rơm đã tác động đáng kể đến các 

đặc tính cảm quan của sản phẩm bánh mì. Tỷ lệ 

1,4% bột nấm rơm nổi bật là tỷ lệ phù hợp, được 

đánh giá cao nhất về cả cấu trúc và màu sắc, cho 

thấy sự khác biệt có ý nghĩa thống kê so với các tỷ 

lệ khác. Điều này biểu thị rằng ở 1,4% bột nấm rơm, 

sản phẩm không chỉ có cấu trúc được ưa thích mà 

còn sở hữu màu sắc hấp dẫn nhất, được người tiêu 

dùng đánh giá cao. Về mùi, tỷ lệ 1,2% nhận được 

điểm cao nhất, nhưng sự khác biệt so với 1,4% là 

không đáng kể, cho thấy cả hai tỷ lệ này đều giữ 

được hương thơm dễ chịu. Đặc biệt, đối với vị, các 

tỷ lệ 1,2%, 1,4% và 1,8% đều đạt điểm cao, với sự 

chênh lệch không đáng kể giữa các tỷ lệ bột nấm 

rơm, chứng tỏ hương vị của sản phẩm được duy trì 

gần như ổn định. Chính vì vậy, có thể khẳng định 

rằng 1,4% bột nấm rơm là tỷ lệ phù hợp nhất để bổ 

sung vào sản phẩm bánh mì sandwich, mang lại sự 

cân bằng giữa các đặc tính cảm quan quan trọng. 

3.2. Ảnh hưởng của tỷ lệ nấm men đến chất 

lượng của bánh mì sandwich bổ sung bột 

nấm rơm 

3.2.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ nấm men đến độ nở, 

độ cứng và độ ẩm của sản phẩm  

Từ kết quả trong Hình 7 cho thấy độ nở bánh mì 

sandwich bổ sung bột nấm rơm có xu hướng tăng 

dần từ tỷ lệ 1,4% đến tỷ lệ 1,8% (p < 0,05) cho thấy 

độ nở có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê.  

 

Hình 7. Ảnh hưởng của tỷ lệ nấm men đến độ nở 

của sản phẩm 

Ghi chú: Dữ liệu được thể hiện dưới dạng trung bình ± 

độ lệch chuẩn (n = 3). Các giá trị có cùng ký tự trên biểu 

đồ không có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 0,05) 

Cụ thể, tỷ lệ nấm men 1,8% có độ nở cao nhất 

(21,7±0,63%) có thể làm nứt vỏ bánh, mất cân bằng, 

khó kiểm soát trọng lượng trong quá trình nướng 

bánh. Ở tỷ lệ nấm men 1,4% (19,7±0,46%) có độ nở 

thấp nhất. So với bánh được làm ở tỷ lệ nấm men 

1,6%, bánh ở tỷ lệ 1,4% có độ nở thấp hơn, dẫn đến 

cấu trúc ít xốp hơn, thể tích nhỏ hơn và có khả năng 

dai hơn. Tuy nhiên, ở tỷ lệ nấm men 1,6% 

(20,36±0,52%) cho thấy độ nở không kém hơn quá 

nhiều so với 1,8% (21,7±0,63%), nhưng lại có thể 

mang lại sự cân bằng tốt hơn về độ cứng ruột và 

giảm thiểu các nguy cơ liên quan đến độ nở quá cao 

như cấu trúc, khô và hương vị không mong muốn. 

Kết quả từ nghiên cứu của Thuy et al. (2023) đã chỉ 

ra hiệu quả vượt trội của nấm men trong việc tăng 

độ nở bánh mì sandwich, với mức tăng từ 5,23 lần 

lên 5,34 lần khi hàm lượng men được nâng từ 0,3% 

lên 0,5%. Đồng thời, kết quả nghiên cứu của 
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Tạp chí Khoa học Đại học Cần Thơ     Tập 61, Số CĐ: Nông nghiệp bền vững vì an ninh lương thực và an toàn thực phẩm: 73-85 

81 

Nguyen et al. (2022) đã báo cáo khi tăng tỷ lệ levain 

(men con) thì độ nở cũng có xu hướng tăng và dao 

động trong khoảng (1,85 - 2,25 mL/g) tương ứng 

tăng lên khoảng 21,62%. Kết quả khảo sát của 

nghiên cứu được ghi nhận với hàm lượng nấm men 

(từ 1,4% đến 1,8%), độ nở của bánh đạt từ 1,39 lần 

đến 1,53 lần so với mẫu đối chứng. Sự khác biệt này 

có thể được lý giải bởi ảnh hưởng của các thành 

phần nguyên liệu bổ sung, đặc biệt là nấm rơm, vốn 

tác động đến khả năng lên men và trương nở tổng 

thể của bánh mì. Độ nở của bánh phụ thuộc vào 

nhiều yếu tố: nhiệt độ, thời gian lên men, tỉ lệ nấm 

men và thành phần nguyên liệu bổ sung trong quá 

trình lên men (Pham et al., 2023; Nguyen, 2020). 

  

Hình 8. Ảnh hưởng của tỷ lệ nấm men đến cứng và độ ẩm của sản phẩm 

Ghi chú: Dữ liệu được thể hiện dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn (n = 3). Các giá trị có cùng ký tự trên biểu đồ 

không có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 0,05) 

Độ cứng vỏ và ruột bánh khi bổ sung các tỷ lệ 

nấm men khác nhau cho thấy sự khác biệt này có ý 

nghĩa thống kê (p < 0,05). Độ cứng vỏ và ruột của 

bánh mì sandwich bổ sung bột nấm rơm có xu 

hướng giảm dần khi tỷ lệ nấm men tăng lên. Cụ thể, 

ở tỷ lệ 1,4% (1.456,60±22,2 g lực) có độ cứng vỏ 

cao nhất, tỷ lệ 1,8% (1.275,15±44,61 g lực) là thấp 

nhất. Đồng thời độ cứng của ruột bánh cũng cho kết 

quả tương ứng, tuy nhiên ở các tỷ lệ nấm men bổ 

sung từ 1,4 đến 1,8% cũng có xu hướng độ cứng 

giảm nhưng khác biệt không có ý nghĩa thống kê (P 

> 0,05). Việc bổ sung tỷ lệ nấm men 1,4% thì độ 

cứng vỏ và ruột còn khá cao. Tỷ lệ nấm men tiếp tục 

được tăng lên 1,6% và 1,8%, độ cứng vỏ và ruột 

giảm xuống tuy nhiên lại không có khác biệt đáng 

kể về mặt ý nghĩa thống kê cho nên về mặt kinh tế 

thì tỷ lệ 1,6% là lựa chọn thích hợp nhất. Kết quả 

báo cáo của Nguyen et al. (2022) cũng cho thấy khi 

tăng các tỷ lệ nấm men từ 10 đến 30% ở cùng một 

mức độ ủ, độ cứng cũng có xu hướng giảm từ 

(854,52 xuống còn 379,33 g lực). Kết quả của 

nghiên cứu cũng tương đồng với báo cáo được thực 

hiện bởi Cauvain et al. (2007) tác giả cho thấy rằng 

có mối tương quan trực tiếp giữa độ cứng của kết 

cấu và tỷ lệ phần trăm nấm men được thêm vào sản 

phẩm bánh đã chế biến. Việc thêm nhiều nấm men 

thúc đẩy quá trình lên men mạnh mẽ hơn, dẫn đến 

sự gia tăng khí CO₂, thay đổi cấu trúc gluten và có 

thể ảnh hưởng đến độ ẩm, góp phần tạo ra một cấu 

trúc bánh xốp, mềm mại hơn, làm giảm độ cứng của 

vỏ bánh. Lớp vỏ bên ngoài của sản phẩm có cấu trúc 

cứng cáp hơn nhiều so với phần bên trong do quá 

trình nướng làm mất nước và tạo phản ứng Maillard, 

caramel hóa (Baik & Chinachoti, 2005). Vì vậy, độ 

cứng ruột luôn thấp hơn đáng kể so với độ cứng vỏ 

ở tất cả các tỷ lệ nấm men được khảo sát. Đây là lý 

do khiến độ cứng của bánh khi bổ sung nấm men 

giảm, bởi nấm men thúc đẩy quá trình lên men, tạo 

ra khí CO2, làm cho cấu trúc ruột bánh trở nên xốp 

và mềm hơn (Sefa-Dedeh et al., 2004). 

Từ kết quả phân tích Hình 8, cho thấy độ ẩm vỏ 

và ruột có xu hướng tăng dần từ  tỷ lệ 1,4% đến tỷ 

lệ 1,8% nấm men. Đối với độ ẩm vỏ không có sự 

khác biệt ý nghĩa thống kê (P > 0,05), còn độ ẩm 

ruột có sự khác biệt ý nghĩa thống kê (p < 0,05). Cụ 

thể, độ ẩm vỏ ở tỷ lệ 1,4% nấm men (22,53±0,2) 

thấp nhất, tỷ lệ 1,8% nấm men có độ ẩm vỏ 

(24,05±2,78) cao nhất. Riêng đối ruột bánh, tỷ lệ 

1,4% (27,53±1,30) có độ ẩm thấp nhất, ở tỷ lệ 1,8% 

(30,52±0,42) có độ ẩm cao nhất. Tuy nhiên, tỷ lệ 

1,4% có độ ẩm vỏ và ruột thấp hơn tỷ lệ 1,6%, 1,8%, 

nên lớp vỏ và ruột bánh sẽ khô, cứng hơn so với 2 

tỷ lệ còn lại. Còn ở tỷ lệ 1,8% có độ ẩm vỏ và ruột 

khá cao, cấu trúc không ổn định, khó bảo quản. Vì 

vậy, việc chọn độ ẩm vỏ và ruột ở tỷ lệ 1,6% nấm 

men là phù hợp nhất. Theo nghiên cứu của Nguyen 

et al. (2022), khi tăng các tỷ lệ nấm men lên cao hàm 

lượng ẩm của sản phẩm cũng có xu hướng tăng từ 

(41,12 lên đến 42,51 %) khi tăng từ 10  đến 30% 

nấm men bổ sung. Theo Wei et al. (2025) có đề cập 
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đến việc nấm men và vi khuẩn lactic tạo ra các sản 

phẩm trao đổi chất như acid hữu cơ, ethanol và 

carbon dioxide trong quá trình lên men ảnh hưởng 

đến chất lượng sản phẩm. Những chất này có thể ảnh 

hưởng đến cấu trúc và tính chất của bột nhào, từ đó 

tác động đến quá trình hình thành và độ ẩm của vỏ 

bánh trong quá trình nướng. Theo nghiên cứu của 

Cauvain et al. (2007), quá trình lên men và vai trò 

của nấm men trong việc tạo ra khí CO2 đã được mô 

tả chi tiết, làm nở bột và hình thành cấu trúc xốp của 

bánh.   

3.2.2. Ảnh hưởng của tỷ lệ nấm men đến các giá 

trị màu sắc của sản phẩm 

Kết quả phân tích màu sắc vỏ bánh mì sandwich 

cho thấy sự biến đổi đáng kể ở các chỉ số màu sắc 

(L*, a*, b*, BI, ΔE) khi tỷ lệ nấm men trong công 

thức thay đổi được trình bày trong Hình 9. 

  

 
 

 

Hình 9. Ảnh của tỷ lệ nấm men đến các giá trị màu sắc của sản phẩm 

Ghi chú: Dữ liệu được thể hiện dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn (n = 3). Các giá trị có cùng ký tự trên biểu đồ 

không có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 0,05)

Kết quả phân tích màu sắc của cả vỏ và ruột bánh 

mì sandwich bổ sung bột nấm rơm cho thấy sự biến 

đổi rõ rệt và có hệ thống theo tỷ lệ nấm men được 

bổ sung. Đối với vỏ bánh mì, việc tăng tỷ lệ nấm 
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men (từ 1,4% đến 1,8%) làm giảm đáng kể giá trị 

L*, a* và b*, khiến vỏ bánh tối hơn và mất đi sắc 

vàng. Cụ thể, tỷ lệ 1,6% nấm men cho giá trị L* 

(51,52±0,27), a* (11,48±0,41) và b* (13,87±0,19) 

được đánh giá là phù hợp nhất, duy trì được màu sắc 

mong muốn. Điều này phù hợp với các nguyên tắc 

cơ bản của quá trình làm bánh, nơi nấm men đóng 

vai trò quan trọng trong việc tạo ra các tiền chất cho 

phản ứng Maillard và caramel hóa, hai quá trình 

chính tạo màu nâu trên vỏ bánh khi nướng (Martins 

et al., 2001). Chỉ số hóa nâu BI của vỏ bánh có xu 

hướng giảm khi tăng tỷ lệ nấm men, trong đó 1,6% 

(46,81±0,68) không khác biệt có ý nghĩa thống kê 

so với 1,4%, cho thấy sự ổn định về mức độ hóa nâu. 

Ngược lại, giá trị ΔE (tổng độ khác biệt màu sắc) 

tăng đáng kể khi tỷ lệ nấm men tăng (từ 2,49±0,11 

ở 1,4% lên 6,25±0,22 ở 1,8%), cho thấy sự thay đổi 

màu sắc vỏ bánh dễ nhận thấy hơn. 

Tương tự, đối với ruột bánh mì, việc tăng tỷ lệ 

nấm men cũng dẫn đến ruột bánh tối hơn. Giá trị L* 

của ruột bánh giảm đáng kể khi tỷ lệ nấm men tăng 

(từ 66,53±0,38 ở 1,4% xuống 63,84±0,12 ở 1,8%), 

trong đó 1,4% nấm men cho giá trị L* phù hợp nhất 

(66,53±0,38). Giá trị a* của ruột bánh cũng có xu 

hướng giảm khi tăng tỷ lệ nấm men (từ 1,92±0,05 ở 

1,4% xuống 1,72±0,03 ở 1,8%), với 1,6% nấm men 

(1,78±0,05) tác động làm giảm a* một cách rõ rệt. 

Giá trị b* của ruột bánh có xu hướng tăng nhẹ nhưng 

không có ý nghĩa thống kê (từ 9,57±0,34 ở 1,4% đến 

10,32±0,46 ở 1,8%), với 1,6% (10,21±0,23) được 

xem là phù hợp nhất để duy trì màu sắc mong muốn. 

Chỉ số hóa nâu BI của ruột bánh có xu hướng tăng 

(từ 17,31±0,67 ở 1,4% đến 19,22±0,83 ở 1,8%), 

trong đó 1,6% (18,52±0,34) không có sự khác biệt 

có ý nghĩa thống kê so với 1,8%. Cuối cùng, giá trị 

ΔE của ruột bánh tăng rõ rệt khi tăng tỷ lệ nấm men 

(từ 5,18±0,39 ở 1,4% đến 7,92±0,16 ở 1,8%). Giá trị 

ΔE càng cao cho thấy sự khác biệt màu sắc ruột càng 

lớn (Topkaya & Isik, 2019). Điều này cũng tương tự 

với các nghiên cứu khác chỉ ra rằng việc bổ sung các 

loại bột hoặc phụ gia có màu sẫm có thể ảnh hưởng 

đến màu sắc tổng thể của sản phẩm nướng (Maskan, 

2001). 

3.2.3. Ảnh hưởng của tỷ lệ nấm men đến các giá 

trị cảm quan của sản phẩm 

Để chọn được tỷ lệ nấm men phù hợp để bổ sung 

vào bánh mì, ngoài việc đánh giá chất lượng sản 

phẩm dựa vào độ nở (%), độ cứng (g lực), độ ẩm 

(%), giá trị màu sắc (L*, a*, b*, BI, ΔE) thì còn dựa 

vào chỉ tiêu đánh giá cảm quan. 

 

Hình 10. Giảng đồ đánh giá cảm quan các tỷ lệ 

nấm men đến bánh mì sandwich nấm rơm 

Từ kết quả thống kê Hình 10 về đánh giá cảm 

quan, mẫu bánh mì sandwich bổ sung 1,6% nấm 

men nổi bật với điểm số cao nhất ở hầu hết các chỉ 

tiêu, bao gồm cấu trúc, màu sắc, mùi và vị (đều lớn 

hơn 4,6 điểm). Ở tỷ lệ 1,4% và 1,8% bánh mì 

sandwich có các chỉ tiêu cảm quan kém hơn so với 

mẫu 1,6% ở hầu hết các chỉ tiêu đánh giá. Dựa trên 

kết quả đánh giá cảm quan, cùng với các yếu tố như 

độ nở, độ cứng vỏ - ruột, độ ẩm vỏ - ruột và giá trị 

màu sắc, có thể kết luận rằng tỷ lệ 1,6% nấm men là 

phù hợp nhất để bổ sung vào bánh mì sandwich, và 

đây sẽ là thông số được lựa chọn cho các thí nghiệm 

tiếp theo. 

4. KẾT LUẬN 

Dựa trên phân tích toàn diện các số liệu về độ 

cứng, độ nở, độ ẩm, màu sắc và kết quả đánh giá 

cảm quan,  tỷ lệ phù hợp nhất của các nguyên liệu 

bổ sung cho bánh mì sandwich nấm rơm đã được 

xác định trong nghiên cứu. Cụ thể, bột nấm rơm ở 

tỷ lệ 1,4% và nấm men ở tỷ lệ 1,6% mang lại kết quả 

tốt nhất. Với các thông số này, sản phẩm đạt được 

độ nở, độ cứng vỏ và ruột, cùng độ ẩm phù hợp; 

đồng thời, các chỉ số màu sắc và chất lượng cảm 

quan cũng được đánh giá cao nhất. Do đó, các tỷ lệ 

này sẽ là thông số cơ bản cho các thí nghiệm tiếp 

theo, bao gồm việc nghiên cứu nhiệt độ và thời gian 

nướng bánh để đạt được màu sắc và cấu trúc lý 

tưởng, cũng như xác định điều kiện bảo quản bánh 

nhằm kéo dài thời hạn sử dụng và duy trì chất lượng 

ổn định. Việc tiếp tục nghiên cứu các yếu tố này sẽ 

giúp hoàn thiện quy trình sản xuất và tạo ra sản 

phẩm bánh mì sandwich nấm rơm chất lượng cao. 
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