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TÓM TẮT 
Để tận dụng phụ phẩm nông nghiệp, nâng cao giá trị dinh dưỡng cho sản 
phẩm thực phẩm, bột bã đậu nành và bột hạt thanh long được nghiên cứu 
bổ sung vào quy trình chế biến bánh mì. Sự ảnh hưởng của thành phần 
hóa học và hàm lượng sử dụng của hai loại phụ phẩm này đến chất lượng 
bánh mì được đánh giá. Bên cạnh đó, phương pháp rã đông khối bột nhào 
cấp đông cũng được nghiên cứu. Kết quả phân tích cho thấy hàm lượng 
tinh bột trong bột bã đậu nành và hạt thanh long tương đối thấp, khoảng 
25,72% và 14,48% tương ứng. Trong khi đó, hàm lượng protein trong bột 
bã đậu nành khá cao, khoảng 42,12% và hàm lượng béo trong hạt thanh 
long khoảng 31,22%. Khi bổ sung bột bã đậu nành 15% và bột hạt thanh 
long 4% cho sản phẩm bánh mì có chất lượng tốt hơn so với các mẫu còn 
lại. Cấu trúc của bánh mì vẫn giữ được độ xốp và đàn hồi tốt, đồng thời 
khả năng kháng oxy hóa vượt trội hơn so với các mẫu khác. Với phương 
pháp rã đông khối bột nhào bằng lò vi sóng tại công suất 800 W trong thời 
gian 120 giây, bánh mì vẫn giữ được chất lượng tối đa so với mẫu đối 
chứng không qua cấp đông. 

Từ khóa: Bã đậu nành, bánh mì, cấp đông, hạt thanh long, kháng oxy 
hóa 

ABSTRACT 
To valorize agricultural by-products and enhance the nutritional quality 
of bakery products, the flour of soybean residue and dragon fruit seeds 
was incorporated into bread formulations. The study evaluated the 
chemical composition of these by-products and investigated the effects of 
their supplementation on bread quality. Additionally, for convenience, the 
influence of thawing methods on frozen-dough quality and shelf-life 
extension was examined. The results revealed relatively low starch 
contents in soybean residue (25.72%) and dragon fruit seeds (14.48%). 
The protein content of soybean residue was 42.12%, and the lipid content 
was 31.22% for dragon fruit seeds. Incorporation of 15% soybean residue 
flour and 4% dragon fruit seed flour produced bread of high quality 
compared to other formulations. The resulting bread maintained desirable 
porosity and elasticity, and exhibited antioxidant activity. Furthermore, 
frozen-dough defrosted using a microwave at 800 W for 120 seconds 
effectively preserved rheological properties and maintained bread quality. 

Keywords: Antioxidant activity, bread, dragon fruit seeds, frozen-
dough, soybean residue 
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1. GIỚI THIỆU 

Bánh mì là một trong những loại thực phẩm lâu 
đời và rất quan trọng đối với người dân trên thế 
giới. Bánh mì có nhiều loại, hình dáng, kích thước 
và cấu trúc khác nhau phụ thuộc vào các vùng 
miền, từ đó tạo nên sự đa dạng của bánh mì (Palak 
et al., 2023; Kaur et al., 2020). Tùy thuộc vào các 
phong tục tập quán địa phương, bánh mì có thể 
được ăn với các hình thức khác nhau tại bất kỳ bữa 
ăn nào trong ngày. Ngoài việc làm thực phẩm 
chính ở một số quốc gia, bánh mì còn được ăn như 
một món ăn nhẹ hoặc sử dụng như một phần trong 
chế biến thực phẩm khác. Ở nước ta, bánh mì được 
sử dụng rất phổ biến ở thành thị hay nông thôn. 
Khi xã hội ngày một phát triển, nhu cầu dinh 
dưỡng của con người ngày một nâng cao. Sản 
phẩm hiện nay không chỉ đơn thuần phải an toàn 
mà cần phải đem lại lợi ích dinh dưỡng cho người 
tiêu dùng. Bánh mì được coi là “thực phẩm cung 
cấp năng lượng” nhưng lại bị thiếu hụt một số chất 
dinh dưỡng cơ bản. Vì vậy, các công thức phát 
triển bánh mì cần được điều chỉnh để có thể cung 
cấp các vi chất cho cơ thể con người (Kaur et al., 
2020). Thật vậy, một chế độ dinh dưỡng nhiều về 
số lượng cũng chưa đủ để có một sức khỏe tốt nếu 
không có sự cân đối hợp lý các thành phần dinh 
dưỡng. Do đó, trong những năm qua, công nghệ 
sản xuất bánh mì được nâng cao liên tục; nhiều 
nguyên vật liệu mới cũng được sử dụng nhằm bổ 
sung hay thay thế một phần bột mì, tạo ra sản phẩm 
dinh dưỡng có chức năng tốt cho sức khỏe (Kaur 
et al., 2020). 

Một trong những nguồn nguyên liệu bổ sung 
trong chế biến bánh mì hay các loại bánh ngọt 
được quan tâm nhiều hiện nay là các phụ phẩm từ 
công nghiệp chế biến thực phẩm, ví dụ như bã đậu 
nành, bã cơm dừa, bã cà phê và các loại hạt được 
loại bỏ trong chế biến nước quả. Mục đích nhằm 
gia tăng giá trị dinh dưỡng về chất xơ hay các hợp 
chất dinh dưỡng khác như hợp chất sinh học trong 
sản phẩm mới (Kaur et al., 2020). Bã đậu nành với 
một lượng rất lớn hiện nay được loại ra từ quá trình 
chế biến sữa hay các sản phẩm liên quan khác đến 
đậu nành như tàu hủ, tàu hủ ki (Dos-Santos et al., 
2019) chủ yếu dùng làm thức ăn gia súc, phân bón 
vì trong bã đậu nành còn chứa rất nhiều chất dinh 
dưỡng như: protein, carbohydrate và đặc biệt là 
chất xơ chiếm tới 42,4 – 58,1% trọng lượng khô 
(Weng & Shao-Quan, 2016). Bên cạnh đó, trái 
thanh long cũng là một trong các loại trái có giá trị 
dinh dưỡng cao, nhưng điệp khúc “được mùa, mất 
giá” làm ảnh hưởng đến thu nhập của người nông 

dân. Hạt thanh long được xem là một trong những 
loại hạt có hàm lượng chất béo thực vật cao (Quế 
và ctv., 2018) và có nhiều chất xơ ăn được tốt cho 
sức khỏe. Các phụ phẩm này là nguồn giàu dinh 
dưỡng nhưng chưa được khai thác triệt để như một 
nguồn lương thực quan trọng.  

Ngoài việc gia tăng giá trị dinh dưỡng, việc chế 
biến sản phẩm tiện dụng, tiết kiệm thời gian chuẩn 
bị bữa ăn cũng rất quan trọng. Hiện nay trên thế 
giới, bánh mì được chuẩn bị từ khối bột nhào cấp 
đông (frozen dough) cũng đã phát triển rất mạnh, 
giúp tiết kiệm đáng kể thời gian cho người nội trợ. 
Tuy nhiên, việc cấp đông-rã đông có ảnh hưởng 
đến cấu trúc hay thành phần dinh dưỡng trong 
bánh mì, nhất là các hợp chất sinh học cần được 
nghiên cứu. Hiện nay có nhiều nghiên cứu nhằm 
mục đích cải thiện tính tiện dụng của bánh mì đã 
được công bố, ví dụ như nghiên cứu ảnh hưởng 
của việc tồn trữ lạnh bột nhào ở nhiệt độ dưới 
không và các phương pháp cải thiện chất lượng sản 
phẩm sau khi rã đông (Weibiao, 2007; Thuy & 
Phuong, 2017).  

Do đó, việc phát triển đa dạng sản phẩm mới 
nhằm tận dụng nguồn phụ phẩm, gia tăng giá trị 
dinh dưỡng và tính tiện dụng là vấn đề mang tính 
cấp thiết. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 
NGHIÊN CỨU 

2.1. Phương tiện và vật liệu thí nghiệm 

Bã đậu nành thu được từ quá trình trích ly sữa 
đậu tại phòng thí nghiệm (trích ly 2 lần với tổng tỷ 
lệ nước: đậu là 8:1). Sau đó, bã được sấy ở 60oC 
đến độ ẩm dưới 10% trước khi được xay thành bột. 
Hạt thanh long thu được từ quy trình chế biến nước 
ép thanh long tại phòng thí nghiệm (nhóm nghiên 
cứu khác). Sau đó, hạt được sấy khô ở nhiệt độ 
60oC đến độ ẩm dưới 5% trước khi nghiền mịn. 
Bột mì số 13 – Bread Flour (protein cao trên 11%), 
cung cấp bởi Công ty trách nhiệm hữu hạn sản xuất 
thương mại dịch vụ Vũ Phúc (phường Cái Răng, 
thành phố Cần Thơ). Men khô Mauripan và phụ 
gia bánh mì Mauri xuất xứ tại Việt Nam, cùng một 
số nguyên liệu được sử dụng trong sản xuất bánh 
mì như: đường, sữa, muối và bơ. 

Nghiên cứu được thực hiện trong phạm vi 
phòng thí nghiệm Bộ môn Công nghệ Thực phẩm, 
Viện Công nghệ Sinh học và Thực phẩm, Đại học 
Cần Thơ. Các thiết bị được sử dụng trong nghiên 
cứu gồm có: cân phân tích (Ohaus, PR224E, 
USA), máy đo cấu trúc RheoTex (Nhật Bản), máy 
ly tâm (Hermle, Đức), tủ sấy (UM 700, Việt Nam), 
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microwave (Aqua, Trung Quốc, công suất 800 W), 
lò nướng (Homemax, Malaysia), tủ đông (Darling, 
Nhật Bản) và một số dụng cụ thủy tinh trong 
phòng thí nghiệm. 

2.2. Phương pháp thí nghiệm 

Nguyên liệu bột bã đậu nành và hạt thanh long 
được xác định hàm lượng béo, protein, phenolic 
tổng số (TPC), khả năng bắt gốc tự do (DPPH), 
tinh bột, tro và độ ẩm. Để chế biến bánh mì, tất cả 
các thành phần nguyên liệu được cân theo tỷ lệ cố 
định dựa vào công thức làm bánh mì của Thủy 
(2011) và một vài thay đổi theo thí nghiệm thăm 
dò. Quy trình chế biến bánh mì được thực hiện 
theo Hình 1. Nấm men được hoạt hóa trong nước 
ấm (30 - 35oC) trước khi nhào trộn với các thành 
phần nguyên liệu khác. Sau khi nhào, khối bột 
nhào được chia nhỏ thành các mẫu 150 gam và 
được để nghỉ trong 30 phút. Sau khi để nghỉ, bột 
nhào được cán và định hình để vào khuôn đã được 
bôi trước một lớp bơ để tránh bánh dính chặt vào 
khuôn sau khi nướng. Sau đó, bột được lên men 

khoảng 2 giờ trong tủ ủ ở nhiệt độ 40oC. Sau khi 
lên men, khối bột được đem đi nướng ở nhiệt độ 
180oC, thời gian 20 phút và tiến hành xác định các 
chỉ tiêu nghiên cứu. 

2.2.1. Nghiên cứu sự ảnh hưởng của tỉ lệ bột 
bã đậu nành và bột hạt thanh long bổ 
sung đến chất lượng bánh mì 

Thí nghiệm được bố trí hoàn toàn ngẫu nhiên 
với 2 nhân tố và 3 lần lặp lại. Bánh mì được chuẩn 
bị theo các bước cơ bản như ở Hình 1. Gồm mẫu 
đối chứng không bổ sung bột bã đậu nành và bột 
hạt thanh long. Với mẫu theo dõi thì hai loại 
nguyên liệu này được thay thế trong giai đoạn 
nhào trộn khối bột với các tỉ lệ so với bột mì: bột 
bã đậu nành (10, 15, 20 và 25%) và bột hạt thanh 
long (2, 4 và 6%) (dựa theo các thí nghiệm thăm 
dò). Tiến hành xác định chất lượng bánh mì sau 
khi nướng dựa vào các chỉ tiêu thể tích, cấu trúc, 
TPC, khả năng bắt gốc tự do DPPH và giá trị cảm 
quan của bánh mì. 

 
Hình 1. Quy trình chế biến bánh mì 

Bột mì 

Nhào trộn 

Chia nhỏ 

Để nghỉ 

Định hình 

Lên men 

Thành phẩm 

Nướng 

Nấm men (hoạt 
hóa) 

Phụ gia 
Đường 
Muối 
Nước 

Bơ 

Tỷ lệ bột bã đậu nành 
(10, 15, 20 và 25%) 

 
Tỷ lệ bột hạt thanh long (2, 4 và 

6%) 
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2.2.2. Ảnh hưởng của phương pháp rã đông 
khối bột nhào đông lạnh đến chất lượng 
bánh mì  

Khối bột nhào được chuẩn bị từ kết quả của thí 
nghiệm 1 và được cấp đông đến nhiệt độ tâm sản 
phẩm khoảng -18oC bằng tủ đông (FSM-
TDMQ1000, Việt Nam). Sau đó, khối bột nhào 
được rã đông với 3 phương pháp:  lò vi sóng ở 800 
W (60, 120 và 180 giây), nhiệt độ phòng (1, 2 và 
3 giờ) và ngăn mát tủ lạnh khoảng 12 giờ. Sau khi 
rã đông, khối bột nhào được định hình và cho vào 
khuôn, sau đó được lên men khoảng 2 giờ ở 40oC. 
Sau khi lên men, bánh được nướng ở nhiệt độ 
180oC trong thời gian 20 phút. Song song đó, ta 
chuẩn bị mẫu đối chứng với khối bột nhào không 
qua cấp đông. Cấu trúc và thể tích bánh mì sau khi 
nướng được xác định.  

2.3. Các chỉ tiêu theo dõi và phương pháp 
phân tích 

2.3.1. Xác định cấu trúc của bánh mì 

Cấu trúc bánh mì được xác định là độ cứng dựa 
trên lực tác động của đầu đo lên mẫu bánh mì. Mẫu 
có độ cứng càng cao thì số đo (g lực) càng lớn và 
ngược lại. Cấu trúc bánh mì được xác định bằng 
máy đo cấu trúc RheoTex. Mẫu bánh mì đem đo 

cấu trúc được cắt ở dạng lát, mỗi lát dày khoảng 
15 mm. Khi đo cấu trúc, đầu đo có đường kính 10 
mm được sử dụng. Đầu đo làm biến dạng mẫu 
bánh mì và bánh mì bị biến dạng với chiều dày 4 
mm. Số đo được biểu hiện trên máy đo dựa trên số 
g lực tác động lên mẫu bánh mì từ khi tiếp xúc với 
bề mặt bánh mì cho đến khi đi được quãng đường 
4 mm, chiều dày của mẫu bánh mì. 

2.3.2. Xác định thể tích 

Khối bột sau khi nhào được chia nhỏ thành các 
mẫu 150 g và được để vào một khuôn hình chóp 
chữ nhật (Hình 2). Thể tích khuôn được xác định 
là 423,51 cm3. Sau khi được ủ và nướng, thể tích 
của các mẫu bột nhào nở lớn hơn thể tích của 
khuôn và nhô lên cao. Do đó, thể tích được tính ở 
đây là tổng phần thể tích của khuôn và thể tích mà 
bánh đã nở lớn hơn thể tích khuôn (Hình 2), được 
xác định tương đương theo công thức: 

Thể tích = 423,51 + (a x b x c) (cm3) 

Với:  

a: chiều dài mẫu bánh, b: chiều rộng mẫu 
bánh, c: chiều cao mẫu bánh 

423,51: thể tích của khuôn bánh hình chóp chữ 
nhật (cm3) 

 
Hình 2. Khuôn bánh và cách xác định thể tích 

2.3.3. Đánh giá cảm quan 

Phương pháp dùng để đánh giá cảm quan là 
phương pháp cho điểm, với số lượng cảm quan 
viên từ 10 – 20 người đã được huấn luyện (Liên và 
ctv., 2020). Mỗi chỉ tiêu được cho một biên theo 
thang điểm 5. 

2.3.4. Phương pháp phân tích TPC 

Hàm lượng phenolic tổng số (TPC) được xác 
định bằng phương pháp Folin-Ciocalteu (Rao et 
al., 2010), bằng cách xây dựng đường chuẩn với 
acid gallic (GA). Giá trị TPC được biểu diễn theo 
miligam đương lượng gallic acid trên gam chất 
khô (mg GAE/g CK). Hỗn hợp phản ứng gồm 2 

mL nước cất, 1 mL dịch trích, 0,5 ml Folin-
Ciocalteu 10%, 1,5 mL dung dịch Na2CO3 được ủ 
trong 2 giờ ở nhiệt độ phòng trước khi đo độ hấp 
thụ ở bước sóng 765 nm bằng máy đọc quang phổ. 
Hàm lượng phenolic trong mẫu được tính dựa theo 
đường chuẩn gallic acid với nồng độ tiêu chuẩn 
(50; 25; 12,52; 6,24; 3,12 mg/L) được chuẩn bị 
trong cùng điều kiện. 

2.3.5. Phương pháp phân tích DPPH 

Đánh giá khả năng loại gốc tự do bằng 2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) theo phương 
pháp của Sharma et al. (2012) và Phuong et al., 
(2024). DPPH có màu tím được đo độ hấp thu 
quang phổ ở bước sóng λ = 517 nm. Khi có chất 

a 
b 

c 
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kháng oxy hóa trung hòa DPPH, làm giảm độ hấp 
thụ quang phổ ở bước sóng λ = 517 nm. Hỗn hợp 
phản ứng gồm 100 µL dung dịch mẫu và 2 mL 
dung dịch DPPH (10-4 M) được ủ trong tối khoảng 
30 phút. Độ hấp thụ của dung dịch được đo ở bước 
sóng 517 nm bằng máy đo quang phổ. Trolox được 
sử dụng như chất kháng oxy hóa chuẩn (xây dựng 
đường chuẩn trong cùng điều kiện). Tỷ lệ giảm độ 
hấp thu quang phổ của DPPH ở bước sóng λ = 517 
nm khi có và không có chất kháng oxy hóa được 
xem như hiệu suất phản ứng. 

Ngoài ra, nguyên liệu sử dụng còn được phân 
tích một số chỉ tiêu như: độ ẩm bằng phương pháp 
sấy đến trọng lượng không đổi (TCVN 9706:2013, 
2013), hàm lượng chất béo bằng phương pháp 
Soxhlet (TCVN 10730:2015, 2015), hàm lượng 

tinh bột bằng phương pháp Bertrand và hàm lượng 
đạm bằng phương pháp Kjeldahl (TCVN 
8125:2015, 2015). 

2.3.6. Xử lý số liệu 

Số liệu thu thập được xử lý bằng phần mềm 
Microsoft Office Excel 2010 và phần mềm thống 
kê Statgraphics Centurion v.18.1.12 (64-bit). 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Thành phần dinh dưỡng của bột bã 

đậu nành và bột hạt thanh long 

Kết quả phân tích về thành phần dinh dưỡng 
của bột bã đậu nành và bột hạt thanh long được 
trình bày ở Bảng 1. 

Bảng 1. Thành phần dinh dưỡng của bột bã đậu nành và bột hạt thanh long  
Thành phần Bột bã đậu nành Bột hạt thanh long 

Ẩm (%) 7,22*±0,06** 3,62*±0,09** 
Tro (%) 2,88±0,16 2,86±0,17 

Protein (%) 42,12±0,30 23,69±0,50 
Tinh bột (%) 25,72±0,92 14,48±2,68 

Khả năng bắt gốc tự do DPPH (mg TE/g CK) - 6,46±0,06 
Phenolic tổng số (mg GAE/g CK) 1,1±0,05 2,87±0,03 

Chất béo (%) 20,79±0,10 31,22±1,07 

Ghi chú: *Giá trị trung bình của ba lần lặp lại; **Độ lệch chuẩn của giá trị trung bình.; - không xác định trong điều 
kiện phân tích. 

Kết quả phân tích cho thấy bột bã đậu nành rất 
giàu đạm, chiếm tới 42,12% và bột hạt thanh long 
là 23,69%. Ngoài ra, hàm lượng tinh bột trong bột 
bã đậu nành và bột hạt thanh long tương đối thấp, 
chiếm khoảng 25,72% và 14,48%, nên khi bổ sung 
vào khối bột nhào ít tác động xấu đến tính chất vật 
lý của bánh mì (Palak et al., 2023). Bên cạnh đó, 
hạt thanh long rất giàu chất béo không no (Quế và 
ctv., 2018) và có khả năng chống oxy hóa cao. 
Chính vì thế 2 loại phụ phẩm này hoàn toàn có thể 
được dùng để thay thế một phần cho bột mì trong 
công thức làm bánh mì nhằm tận dụng nguồn phụ 
phẩm và góp phần gia tăng giá trị dinh dưỡng của 
sản phẩm bánh mì.  

3.2. Ảnh hưởng của bột bã đậu nành và bột 
hạt thanh long thay thế đến chất lượng 
bánh mì 

Việc thay thế bột bã đậu nành và bột hạt thanh 
long vào khối bột nhào ảnh hưởng đến một số tính 
chất của bánh mì sau khi nướng. Đầu tiên đó là 
tính chất vật lý, cấu trúc và thể tích của bánh mì bị 

ảnh hưởng tiêu cực, kết quả được thể hiện qua 
Hình 3 và Hình 4. 

Kết quả cho thấy khi tăng hàm lượng bột bã 
đậu nành và bột hạt thanh long thì bánh mì thành 
phẩm càng trở nên cứng hơn (Hình 3) và thể tích 
giảm nhiều hơn ở mức độ ý nghĩa thống kê so với 
mẫu đối chứng (Hình 4). Đặc biệt là khi thay thế tỉ 
lệ bột bã đậu nành từ 15% trở lên. Khi lượng phụ 
phẩm thay thế càng tăng, đồng nghĩa với việc giảm 
lượng bột mì trong công thức phối trộn, việc này 
ảnh hưởng đến lượng và mạng gluten của khối bột 
sau khi nhào, làm giảm thể tích của bánh sau khi 
nướng. Nghiên cứu của Dũng và Liểu (2017) cho 
thấy khi bổ sung dịch hạt sen vào khối bột nhào 
làm giảm độ nở của bánh hamburger do trong điều 
kiện phối trộn này, hàm lượng 2 loại protein 
gliadin và glutelin bị giảm ảnh hưởng tiêu cực đến 
độ nở của bánh. Kết quả tương tự khi nghiên cứu 
quy trình sản xuất bánh quy có bổ sung bột vỏ sầu 
riêng làm giảm độ nở và tăng độ cứng của sản 
phẩm (Phong và ctv., 2023) hay bổ sung thịt quả 
lêkima vào khối bột cũng làm giảm tính xốp của 
bánh quy (Thư và ctv., 2022). Nghiên cứu của 
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Piotr et al. (2022) cho thấy khi bổ sung bột hạt đậu 
rồng tách béo vào quy trình sản xuất bánh mì tác 
động đáng kể đến chất lượng của bánh (tăng độ 
cứng và độ dai, giảm thể tích, giảm độ đàn hồi). 

Kết quả nghiên cứu tương tự khi bổ sung bột hạt 
kê vào quy trình sản xuất bánh mì (Palak et al., 
2023). 

 
Hình 3. Ảnh hưởng của tỉ lệ bột bã đậu nành và bột hạt thanh long bổ sung đến cấu trúc bánh mì 
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Hình 4. Ảnh hưởng của tỉ lệ bã đậu nành và hạt thanh long bổ sung đến thể tích bánh mì 

 
Hình 5. Ảnh hưởng của tỉ lệ bột bã đậu nành và bột hạt thanh long bổ sung đến hàm lượng phenolic 

tổng và khả năng bắt gốc tự do DPPH của bánh mì 

Kết quả thí nghiệm từ Hình 3 và Hình 4 cho 
thấy khi thay thế tỉ lệ bột bã đậu nành 10% thì độ 
cứng tăng và thể tích bánh giảm so với mẫu đối 
chứng, nhưng sự thay đổi này không quá nhiều 
như các mẫu sử dụng tỉ lệ thay thế bột bã đậu nành 
15, 20 và 25%. 

Kết quả ảnh hưởng của tỉ lệ bột bã đậu nành 
(10, 15, 20 và 25 %) và bột hạt thanh long (2, 4 và 
6 %) bổ sung đến hàm lượng phenolic tổng và khả 
năng bắt gốc tự do DPPH của bánh mì được thể 
hiện ở Hình 5. 

Kết quả phân tích từ Hình 5 cho thấy bột hạt 
thanh long có hàm lượng phenolic tổng và khả 
năng bắt gốc tự do DPPH cao hơn nhiều so với bột 
bã đậu nành. Nghiên cứu của Quế và ctv. (2018) 
cho thấy rằng hạt thanh long rất giàu chất béo 
không no và có khả năng chống oxy hóa cao. Bột 
bã đậu nành và các mẫu bánh mì có bổ sung bột bã 
đậu nành và bột hạt thanh long có hàm lượng 
phenolic tổng và khả năng bắt gốc tự do DPPH 
thấp. Kết quả thể hiện ở Hình 5 cho thấy bột bã 
đậu nành có hàm lượng TPC thấp và khả năng bắt 
gốc tự do DPPH gần như không có, nên khi tỉ lệ 

thay thế của loại nguyên liệu này càng cao thì khả 
năng bắt gốc tự do của sản phẩm càng giảm. Tuy 
nhiên, ở mẫu bánh mì bổ sung 15% bột bã đậu 
nành và 4% bột hạt thanh long hoặc 10% bột bã 
đậu nành và 6% bột hạt thanh long có khả năng bắt 
gốc tự do DPPH cao hơn các mẫu còn lại, mặc dù 
hàm lượng TPC thay đổi không đáng kể so với các 
mẫu bánh mì khác. 

Kết quả đánh giá cảm quan sản phẩm bánh mì 
có bổ sung bột bã đậu nành (10, 15, 20 và 25%) và 
bột hạt thanh long (2, 4 và 6%) được thể hiện ở 
Bảng 2. 

Kết quả phân tích ở Bảng 2 cho thấy các chỉ 
tiêu về màu sắc, mùi, vị và cấu trúc của sản phẩm 
thay đổi không theo quy luật chung. Tuy nhiên, 
nếu xét chung về mức độ yêu thích sản phẩm thì 
các cảm quan viên đánh giá mẫu bánh mì có bổ 
sung 15% bột bã đậu nành và 4% bột hạt thanh 
long có mức độ yêu thích cao hơn các mẫu còn lại. 
Nên mẫu này được chọn để thực hiện thí nghiệm 
tiếp theo. 
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Bảng 2. Đánh giá cảm quan của sản phẩm bánh mì có bổ sung bột bã đậu nành và bột hạt thanh long 
Bột bã đậu 
nành (%) 

Bột hạt thanh 
long (%) Màu sắc Mùi Vị Cấu trúc Mức độ yêu 

thích 

10 
2 3,9±0,57bc 4,4±0,70de 4,0±0,67cd 3,9±0,74cde 7,1±0,99bcde 
4 3,8±1,48bc 4,1±0,88cde 3,9±0,99bcd 4,2±0,92cde 7,0±0,67bcd 
6 3,8±1,03bc 4,0±0,67cde 4,3±0,95d 4,4±0,84de 7,5±0,97de 

15 
2 4,4±0,84c 4,5±0,71e 4,5±0,71d 4,6±0,52e 7,7±1,16de 
4 3,9±1,10bc 3,6±0,70bcd 4,3±0,82d 4,2±0,63cde 8,2±0,79e 
6 3,9±1,10bc 3,9±1,10cde 3,9±1,20bcd 3,8±1,03cd 7,5±1,9de 

20 
2 3,5±0,85ab 3,3±0,95abc 3,1±1,10abc 3,7±0,82bcd 6,1±1,2ab 
4 2,9±0,88a 3,0±1,33ab 3,0±1,15ab 3,0±0,82ab 6,2±1,75abc 
6 3,1±1,20ab 2,6±1,43a 2,6±1,58a 2,8±1,14a 5,6±1,65a 

25 
2 4,4±0,70c 4,2±0,79de 4,1±0,88d 4,2±0,63cde 7,3±1,06cde 
4 4,5±0,53c 4,4±0,52de 4,4±0,84d 4,4±0,52de 7,6±1,51de 
6 3,8±0,48bc 3,8±1,03bcde 3,7±1,16bcd 3,6±0,84bc 6,7±1,49abcd 

Ghi chú: Các trung bình nghiệm thức đi kèm với các chữ giống nhau trong cùng một cột không có sự khác biệt ý nghĩa ở 
mức 5% 

3.3. Ảnh hưởng của phương pháp rã đông 
khối bột nhào đông lạnh đến chất 
lượng bánh mì 

Kết quả phân tích chất lượng bánh mì được làm 
từ khối bột nhào đã qua đông lạnh và rã đông bằng 
các phương pháp khác nhau được thể hiện trong 
Bảng 3. 

Kết quả phân tích từ Bảng 3 cho thấy bánh mì 
được làm từ khối bột nhào đã qua cấp đông có các 
chỉ tiêu được theo dõi đều thấp hơn so với mẫu đối 
chứng, trừ chỉ tiêu cấu trúc. Nghiên cứu của Thủy 
và Phương (2017) cũng cho thấy điều này, đặc biệt 
là thể tích bánh mì bị giảm cho tất cả các mẫu khi 
khối bột được cấp đông. Các tác giả này cho rằng 

sự suy giảm chất lượng liên quan đến những thay 
đổi trong cấu trúc bột nhào do sự thay đổi trạng 
thái của nước tự do trong quá trình bảo quản lạnh 
đông, do đó trong quá trình nướng, gluten không 
được tái hydrat hóa, ảnh hưởng đến ứng suất chảy 
của hồ tinh bột và hiệu suất nướng của khối bột 
nhào. Một nguyên nhân khác là sự giải phóng 
glutathione từ nấm men trong quá trình đông lạnh 
khối bột, dẫn đến sự giảm liên kết chéo của gluten 
và sự kết tinh băng, góp phần làm suy yếu mạng 
lưới gluten và giảm khả năng giữ CO₂, từ đó làm 
giảm thể tích sản phẩm được chế biến từ khối bột 
nhào đông lạnh.  

Bảng 3. Chất lượng bánh mì được chế biến từ khối bột nhào đã qua cấp đông 
Phương pháp rã 

đông 
Thời gian 

Cấu trúc  
(g lực) 

Thể tích (cm3) 
TPC (mg GAE/g 

CK) 
DPPH (mg TE/g 

CK) 
Đối chứng 72,0±3,28a 474,95±4,63e 1,37±0,02c 0,65±0,07c 

Tủ mát (4oC) Qua đêm 75,55±3,39ab 433,37±2,65a 1,25±0,03a 0,05±0,01a 

Lò vi sóng 
60 giây 77,37±2,17bc 451,06±1,53c 1,37±0,03c 0,07±0,02a 
120 giây 80,78±2,85c 460,96±3,86d 1,32±0,09bc 0,06±0,02a 
180 giây 78,59±3,56bc 452,37±5,14c 1,35±0,02c 0,11±0,04a 

Nhiệt độ phòng 
1 giờ 81,52±3,51c 429,11±1,38a 1,37±0,01c 0,06±0,02a 
2 giờ 72,41±2,00a 444,7±3,58b 1,36±0,03c 0,09±0,05b 
3 giờ 72,18±1,03a 443,03±3,23b 1,26±0,03ab 0,06±0,01a 

Ghi chú: Các trung bình nghiệm thức đi kèm với các chữ giống nhau trong cùng một cột không có sự khác biệt ý nghĩa ở 
mức 5% 

Tuy nhiên, với mục đích tăng cường sự tiện lợi 
cho việc sử dụng bánh mì, công đoạn cấp đông khối 
bột nhào là cần thiết, mặc dù chất lượng bánh có 
giảm hơn so với mẫu đối chứng. Mục tiêu ở đây là 

tìm được phương pháp rã đông phù hợp để giữ được 
chất lượng bánh mì tốt nhất có thể. Kết quả thí 
nghiệm ở Bảng 3 cho thấy với phương pháp rã đông 
bằng lò vi sóng ở công suất 800 W trong thời gian 
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120 giây cho chất lượng bánh mì tốt nhất về chỉ tiêu 
thể tích; bên cạnh đó, hàm lượng TPC cũng được 
bảo toàn đáng kể so với mẫu đối chứng. 

4. KẾT LUẬN 

Bột bã đậu nành có hàm lượng tinh bột thấp, hàm 
lượng protein tương đối cao. Tuy nhiên, hàm lượng 
TPC thấp và DPPH dường như là không có. Ngược 
lại, bột hạt thanh long có hàm lượng TPC và khả 
năng bắt gốc tự do DPPH tương đối cao. Tỉ lệ bột bã 
đậu nành và bột hạt thanh long thay thế có ảnh 
hưởng tiêu cực đến chất lượng bánh mì. Trong đó, 
bánh mì được thay thế bằng 15% bột bã đậu nành và 
4% bột hạt thanh long có chất lượng giảm ít nhất so 
với mẫu đối chứng và mức độ yêu thích cao hơn các 
mẫu còn lại khi đánh giá cảm quan. Ngoài ra, khả 
năng kháng oxy hóa của mẫu này đạt được còn cao 
hơn so với mẫu đối chứng (0,71 mg TE/g CK so với 
0,24 mg TE/g CK của mẫu đối chứng). Bánh mì 
được làm từ khối bột nhào đã qua đông lạnh có chất 

lượng giảm đáng kể so với mẫu đối chứng ở cả 3 chỉ 
tiêu thể tích, cấu trúc và khả năng bắt gốc tự do 
DPPH, ngoại trừ chỉ tiêu TPC. Trong đó, phương 
pháp rã đông khối bột nhào bằng lò vi sóng với công 
suất 800 W trong thời gian 120 giây cho bánh mì giữ 
được chất lượng tốt nhất so với mẫu đối chứng. Kết 
quả nghiên cứu cho thấy có thể tận dụng bột bã đậu 
nành và bột hạt thanh long với một tỷ lệ vừa phải 
(15% bột bã đậu nành và 4% bột hạt thanh long) vào 
quy trình chế biến bánh mì mà không làm giảm đáng 
kể chất lượng của bánh. Quy trình này có thể giúp 
tận dụng nguồn phụ phẩm nông nghiệp phong phú, 
góp phần vào việc nâng cao giá trị của chuỗi nông 
sản thực phẩm.  
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