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TÓM T=T 
G:o gãy (hay còn g(i là tEm) là mHt ph\ phlm phk bi/n trong quá trình xay xát lúa. G:o gãy là 
ngu*n ph\ phlm ta quá trình xay xát có giá tr' dinh d$jng cao và ít ?$bc chú ý trong quá trình 
ch/ bi/n. Nghiên c+u này nh>m ten d\ng ngu*n ph\ phlm và phát triBn công th+c ch/ bi/n bánh 
mì sandwich ta vi%c thay th/ mHt ph#n bHt mì b>ng bHt g:o (ta g:o gãy) trong ph:m vi ta 5 - 25% 
(so vZi tkng kh.i l$bng bHt mì ?$bc sg d\ng), vZi các mUu ?$bc mã hóa ta G1 - G5 và mUu ?.i 
ch+ng G0 (100% bHt mì). Trên cf sD phân tích các ?Ac ?iBm vet lý cùng vZi ?ánh giá c_m quan, 
k/t qu_ nghiên c+u cho thEy, tr l% bHt g:o 15% (mUu G3) ?$bc sg d\ng thay th/ bHt mì cho s_n 
phlm có giá tr' c_m quan cao, màu s[c ?tp và ?$bc ng$'i tiêu dùng $a chuHng. Si thay ?ki tính 
chEt vet lý cFa s_n phlm theo chi+u h$Zng t.t hfn c<ng ?ã ?$bc ghi nhen, bánh mì sandwich có 
?H c+ng vaa ph_i, vZi ?H c+ng ?o ?$bc cFa ruHt bánh và vs bánh t$fng +ng là 150,7 g lic và 602,0 
g lic, ?H nD và thB tích riêng cFa bánh mì khá t.t (291,3% và 4,1 cm3/g). Bên c:nh ?ó, hàm l$bng 
carbohydrate và tro cFa mUu G3 (49,68% và 3,4%) ghi nhen khá cao hfn so vZi mUu ?.i ch+ng G0 
(47,87% và 1,69%). Hàm l$bng chEt xf cFa mUu G3 ?$bc ch(n (1,40%) t$fng ?$fng vZi mUu ?.i 
ch+ng. 

Ta khóa: BHt g:o gãy, bánh mì sandwich, c_m quan, các ?Ac tính lý hóa h(c. 
 
1. $%T V(N $* 
Bánh mì là mHt trong nhxng thic phlm lâu 

?'i, ?$bc con ng$'i tiêu th\ trên toàn th/ giZi [1]. 
Các thành ph#n chEt dinh d$jng trong bánh mì 
sandwich có thB kB ?/n là carbohydrate, protein, 
lipid, vitamin, mu.i khoáng và chEt xf, có thB ?áp 
+ng ?#y ?F nhu c#u n1ng l$bng và dinh d$jng cho 
con ng$'i [2]. Bánh mì sandwich còn ?$bc xem là 
lo:i thic phlm h:n ch/ ?$bc nh$bc ?iBm cFa ch/ 
?H 1n nhi+u n1ng l$bng, t1ng c$'ng s+c khoâ, 
giúp gi_m béo và t.t cho tiêu hoá. Kh_o sát ch/ ?H 
1n u.ng cFa ng$'i lZn cho thEy, bánh mì sandwich 
?óng góp hfn 10% l$bng protein, thiamine, niacin, 
folate, s[t, kÇm, ?*ng và magiê, 1/5 l$bng chEt xf, 
calci và hfn 1/4 l$bng mangan. Do ?ó, 1n bánh mì 
sandwich có thB giúp ng$'i tiêu dùng ?áp +ng nhu 
c#u hàng ngày v+ nhi+u chEt dinh d$jng, bao g*m 
c_ vi chEt [3]. Nh$ vey, vZi giá tr' dinh d$jng vaa 

ph_i, ít calo hfn so vZi l$bng calo mà cf thB có thB 
?.t cháy mzi ngày và c_ chEt béo nên bánh mì trD 
thành lo:i thic phlm có giá tr' chEt l$bng t.t và 
ngày càng ?$bc sg d\ng phk bi/n.  

Bánh mì truy+n th.ng th$'ng ?$bc s_n xuEt 
ta bHt lúa mì, tuy nhiên ?ây l:i là mHt thách th+c 
?.i vZi các qu.c gia không có ?i+u ki%n tr*ng tr(t 
lo:i cây này. Vi%c nhep khlu lúa mì hoAc bánh mì 
thành phlm vaa t.n kém, vaa không b+n vxng cho 
các qu.c gia có ngu*n lic h:n ch/. Do ?ó, vi%c tìm 
ki/m và +ng d\ng các lo:i nguyên li%u thay th/ lúa 
mì trong s_n xuEt bánh mì trD nên c#n thi/t. Khái 
ni%m sg d\ng bHt thay th/ ?ã xuEt hi%n ta nhi+u 
n1m tr$Zc, vZi các nghiên c+u ch2 ra r>ng, lúa mì 
có thB ?$bc thay th/ D nhi+u m+c ?H mà vUn ?_m 
b_o chEt l$bng bánh mì D m+c chEp nhen. Các 
ngu*n tinh bHt chính ?$bc sg d\ng trong bánh mì 
không gluten là ngô, s[n, khoai tây, g:o và lúa mì 



KHOA H&C & CÔNG NGH,  
                                                                                 

N«ng nghiÖp vµ M¤I TR¦êNG - KỲ 1 - TH¸NG 12/2025 29 

không ch+a gluten [4]. Trong ?ó, g:o là mHt lo:i 
ng< c.c không ch+a gluten, có h$fng v' trung tính 
và màu tr[ng, dv tiêu hóa và hàm l$bng natri thEp, 
?*ng th'i có ?Ac tính không gây d' +ng [5, 6]. BHt 
g:o giàu tinh bHt, ?$bc ?Ac tr$ng bDi hàm l$bng 
cao các vitamin B, tocopherol, biotin, kÇm, s[t, 
magiê, kali và ph.t pho... Lo:i bHt này không ?$bc 
sg d\ng làm nguyên li%u chính trong quá trình 
n$Zng bánh mì, nh$ng ?$bc sg d\ng rHng rãi ?B 
s_n xuEt các lo:i bánh mì không ch+a gluten [7]. 
Nghiên c+u cFa Yamauchi và cs (2007) [8] ?ã ch2 
ra r>ng, vi%c bk sung bHt g:o có thB _nh h$Dng 
?áng kB ?/n kh_ n1ng gix khí, ?H nD và cEu trúc 
ruHt bánh mì. Các nghiên c+u cFa Araki và cs 
(2009, 2016) [9, 10] c<ng ghi nhen r>ng bHt g:o 
làm thay ?ki ?Ac tính hút n$Zc, ?H c+ng và màu 
s[c cFa s_n phlm bánh mì. Tuy nhiên, các công b. 
này chF y/u tep trung vào bHt g:o nguyên h:t 
hoAc bHt g:o ?ã qua ch/ bi/n, trong khi bHt g:o 
gãy ph\ phlm chi/m 10 - 15% s_n l$bng xay xát, có 
giá tr' dinh d$jng t$fng ?$fng g:o nguyên h:t 
nh$ng giá thành thEp hfn h#u nh$ ch$a ?$bc 
kh_o sát [11]. Nghiên c+u này l#n ?#u tiên ?ánh 
giá kh_ n1ng thay th/ bHt mì b>ng bHt g:o gãy 
trong s_n xuEt bánh mì sandwich, không ch2 ten 
d\ng t.t ngu*n nguyên li%u trong n$Zc mà còn 
góp ph#n t.i $u hóa chi phí và gi_m si ph\ thuHc 
vào bHt mì nhep khlu ta n$Zc ngoài. 

XuEt phát ta nhu c#u thic tivn và ?'nh h$Zng 
phát triBn s_n phlm thic phlm, nghiên c+u ?$bc 
thic hi%n nh>m ?ánh giá các ?Ac tính lý hóa cFa 
bánh mì khi thay th/ mHt ph#n bHt mì b>ng bHt 
g:o gãy, ta ?ó có thB ?+ xuEt công th+c s_n xuEt 
bánh mì sandwich vZi chEt l$bng ?$bc c_i thi%n và 
giá tr' c_m quan cao. Hfn nxa, ho:t ?Hng này góp 
ph#n phát triBn s_n phlm bánh mì, nâng cao giá tr' 
kinh t/ và ?a d:ng hóa các s_n phlm bánh mì 
sandwich vZi mong mu.n thúc ?ly tiêu th\ ngu*n 

lúa g:o và nông s_n trong n$Zc và xa hfn là các 
qu.c gia có s_n l$bng lúa g:o lZn D 6ông Nam Á. 

2. PH45NG PHÁP NGHIÊN C:U 
2.1. Chuln b' bHt g:o gãy 
Chuln b' bHt g:o: BHt g:o ?$bc chuln b' ta 

g:o gãy IR50404, không sâu m(t, sau khi ?$bc lo:i 
bs t:p chEt sÇ ?$bc vo kw và ngâm trong n$Zc s:ch 
D nhi%t ?H phòng (kho_ng 25oC) trong 6 - 8 gi'. 
Sau ?ó, g:o gãy ?$bc nghi+n b>ng ph$fng pháp 
nghi+n $Zt (sg d\ng máy xay Philips HR3705 (300 
W, Trung Qu.c), ti/n hành l(c, l[ng ?B thu ?$bc 
ph#n bHt. Hzn hbp bHt ?$bc sEy D nhi%t ?H 40oC 
cho ?/n khi ?H lm còn d$Zi 12%. BHt khô ?$bc 
nghi+n l:i b>ng máy xay bHt khô siêu m'n (QE-
5000, Vi%t Nam), sàng qua rây có kích th$Zc 80 
mesh nh>m thu ?$bc bHt m'n ?*ng nhEt [12]. BHt 
thành phlm ?$bc b_o qu_n trong bao bì kín, nfi 
khô ráo và thoáng mát. 

2.2. Nguyên li%u sg d\ng và thi/t k/ thí 
nghi%m cho quy trình ch/ bi/n bánh mì sandwich 

Nguyên li%u sg d\ng trong công th+c ch/ bi/n 
bánh mì bao g*m: 23,4 g bf thic vet (T$'ng An, 
Vi%t Nam), 27 g ?$'ng, 2,7 g mu.i, 117 g sxa t$fi 
(TH true milk, Vi%t Nam), 2 g men khô (men khô 
Mauripan, Vi%t Nam) và 54 g tr+ng; các thành ph#n 
này ?$bc cân vZi kh.i l$bng c. ?'nh trong tEt c_ 
các công th+c. Tkng kh.i l$bng cFa công th+c là 
487,1 g. Nghiên c+u ?$bc thi/t k/ vZi 5 công th+c 
(G1, G2, G3, G4, G5) thay th/ mHt ph#n bHt mì 
(Bakers' Choice, Vi%t Nam) b>ng bHt g:o gãy vZi 
các tr l% l#n l$bt là 5, 10, 15, 20, 25%, vZi công th+c 
G0 ?óng vai trò là mUu ?.i ch+ng (100% bHt mì, 261 
g) (B_ng 1). Hzn hbp ?$bc cho vào máy làm bánh 
mì ti ?Hng PETRUS (PE9600, Trung Qu.c) ?B thic 
hi%n toàn bH quá trình trHn, F và n$Zng trong 
kho_ng 3 gi' 20 phút, vZi nhi%t ?H n$Zng 165˚C. 
6H lm, ?H c+ng, thB tích riêng, ?H nD và màu s[c 
cFa bánh mì sandwich ?ã ?$bc phân tích. 

B_ng 1. Công th+c bánh mì sandwich vZi các hzn hbp khác nhau cFa bHt mì và bHt g:o gãy 

Thành ph#n (g) G0 G1 G2 G3 G4 G5 

BHt g:o gãy 0 13,05 26,10 39,15 52,20 65,25 

BHt mì 261 247,95 234,90 221,85 208,80 195,75 

Ghi chú: G0 là mUu ?.i ch+ng (100% bHt mì), tr l% bHt g:o gãy: bHt mì (%): G1 (5 : 95%), G2 (10 : 
90%), G3 (15 : 85%), G4 (20 : 80%), G5 (25 : 75%). 
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2.3. Phân tích tính chEt hóa lý 

Màu s[c cFa s_n phlm (giá tr' L*, a* và b*) 
?$bc ?o b>ng máy ?o màu Hunter Lab (Color 
Flex, Hoa KÜ).  

6H c+ng cFa bánh mì sandwich ?$bc ?o b>ng 
máy phân tích k/t cEu TA.XTplusC (Stable Micro 
System, Anh). £ bánh mì sandwich ?$bc c[t thành 
các lát dày 2 cm và ?At lên b% phân tích k/t cEu. 
Bánh mì c[t lát ?$bc nén b>ng ?#u dò hình tr\ P25 
vZi ?H bi/n d:ng 50%. 6#u dò ?$bc lep trình ?B di 
chuyBn quãng ?$'ng 20 mm sau khi ch:m vào b+ 
mAt bánh mì sandwich vZi t.c ?H D m+c 1,5 
mm/giây.  

6H nD ?$bc tính b>ng si chênh l%ch gixa thB 
tích kh.i bHt tr$Zc khi F và thB tích bánh mì sau 
khi n$Zng [13]. 

ThB tích riêng cFa bánh mì sandwich ?$bc 
tính theo mô t_ cFa Ding và cs (2019) [14] 
(Ph$fng trình 1). 

 (1) 

Giá tr' dinh d$jng cFa bánh mì bao g*m: 6H 
lm sg d\ng ph$fng pháp sEy ?/n kh.i l$bng 
không ?ki [15]; protein tkng s. xác ?'nh b>ng 
ph$fng pháp Kjeldahl [16]; lipid sg d\ng ph$fng 
pháp Soxhlet [17]; tro sg d\ng ph$fng pháp nung 
D nhi%t ?H cao [18]; hàm l$bng chEt xf tkng s. dia 
theo AOAC 1995 [19]; hàm l$bng carbohydrate 
?$bc tính toán b>ng AOAC (1980) [20]. 

2.4. 6ánh giá và phân tích dx li%u c_m quan 
Các giá tr' c_m quan cFa s_n phlm ?$bc 

?ánh giá b>ng ph$fng pháp phân tích mô t_ 
?'nh l$bng (QDA). M$'i l1m thành viên hHi 
?*ng ?$bc ?ào t:o ?B ?ánh giá m+c ?H chEp 
nhen v+ h$fng v', mùi, màu s[c, k/t cEu và m+c 
?H chEp nhen chung cFa s_n phlm b>ng thang 
?iBm 5 ?iBm ?B mô t_ c$'ng ?H cFa các thông s. 
?$bc ch(n (1: Không ?iBn hình; 5: REt ?iBn 
hình). 6ánh giá ?$bc thic hi%n trong phòng thí 
nghi%m thông gió t.t, có ?èn huÜnh quang. 
Nhi%t ?H phòng là 25 ± 1oC.  

Phân tích dx li%u c_m quan: PCA ?$bc áp 
d\ng b>ng XLSTAT (2007, Addinsoft, New York, 

NY), mHt ph$fng pháp th.ng kê ?a bi/n bao g*m 
vi%c tái cEu trúc và rút g(n dx li%u. PCA t:o ra 
mHt tep hbp các tr\c hoAc bi/n tric giao mZi, 
?$bc g(i là các thành ph#n chính (PC) ta các bi/n 
ban ?#u [21]. 

2.5. Phân tích dx li%u thu thep 

Các nghi%m th+c ?$bc b. trí ngUu nhiên vZi 3 
l#n lAp l:i. Sg d\ng ph#n m+m Statgraphics 
Centurion XV.I (Hoa KÜ). Các giá tr' ?$bc biBu th' 
d$Zi d:ng giá tr' trung bình ± ?H l%ch chuln (SD). 

3. K=T QU? NGHIÊN C:U VÀ TH?O LU,N 

3.1. ònh h$Dng cFa bHt g:o gãy thay th/ mHt 
ph#n bHt mì ?/n chEt l$bng bánh mì sandwich 

3.1.1. 6Ac tính vet lý cFa bánh mì sandwich 
?$bc ch/ bi/n ta các công th+c khác nhau 

B_ng 2 cho thEy, các ?Ac tính vet lý cFa bánh 
mì sandwich b' _nh h$Dng khi t1ng tr l% bHt g:o 
gãy thay th/ bHt mì trong công th+c. K/t qu_ cho 
thEy, ?H lm cFa bánh mì sandwich có xu h$Zng 
gi_m d#n khi tr l% thay th/ bHt g:o gãy t1ng ta 5 - 
25%, so vZi mUu ?.i ch+ng (sg d\ng 100% bHt mì). 
6H lm cFa bánh mì ?:t giá tr' cao nhEt là 35,73% 
(mUu ?.i ch+ng) và thEp nhEt là 34,24% D tr l% 
thay th/ bHt g:o gãy 25% so vZi bHt mì. Si gi_m 
?H lm trong các mUu bánh mì có thB là do vi%c 
thay th/ mHt ph#n bHt mì b>ng bHt g:o gãy, bHt 
g:o gãy v.n có ?H lm, hàm l$bng protein thEp 
hfn so vZi bHt mì thông th$'ng [22]. Không 
gi.ng nh$ bHt mì, bHt g:o không góp ph#n hình 
thành m:ng l$Zi gluten liên t\c; do ?ó, khi tr l% 
bHt mì gi_m, m:ng l$Zi gluten y/u hfn. Trong bHt 
mì thông th$'ng, m:ng l$Zi gluten ho:t ?Hng 
nh$ mHt ma tren 3 chi+u gix n$Zc và kn ?'nh cEu 
trúc ruHt bánh trong quá trình n$Zng. M:ng l$Zi 
gluten y/u dUn ?/n kh_ n1ng gix n$Zc thEp hfn, 
n$Zc b' mEt nhi+u hfn trong quá trình n$Zng do 
?ó t:o ra ?H lm cu.i cùng thEp hfn so vZi mUu 
?.i ch+ng. BHt không ch+a gluten th$'ng b' xtp 
hoAc mEt ?H lm do thi/u m:ng l$Zi nhZt ?àn h*i 
m:nh [23]. Nghiên c+u cFa Sabanis và Tzia 
(2009) [24] cho r>ng, các lo:i bHt không ph_i bHt 
mì nh$ g:o, ngô và ?eu nành có ?H lm thEp hfn 
so vZi bHt mì. 
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B_ng 2. 6Ac tính vet lý cFa bánh mì sandwich ?$bc ch/ bi/n ta 5 công th+c 

6H c+ng (g lic) Công 
th+c 6H lm (%) 

RuHt bánh Vs bánh 
6H nD (%) 

ThB tích riêng 
(cm3/g) 

G0 35,73 ± 0,06e 106,5 ± 0,90a 501,5 ± 1,42a 274,4 ± 2,19c 4,0 ± 0,10b 

G1 34,65 ± 0,05d 125,7 ± 2,66b 531,4 ± 2,50b 366,7 ± 2,05f 4,7 ± 0,10d 

G2 34,55 ± 0,03c 138,1 ± 1,41c 564,7 ± 10,19c 306,2 ± 4,91e 4,4 ± 0,12c 

G3 34,49 ± 0,05c 150,7 ± 3,87d 585,6 ± 1,08d 291,3 ± 6,37d 4,1 ± 0,10b 

G4 34,38 ± 0,04b 151,2 ± 1,11e 602,0 ± 1,57e 252,5 ± 6,31b 4,0 ± 0,06b 

G5 34,24 ± 0,07a 187,0 ± 2,39f 688,9 ± 12,19f 205,0 ± 4,06a 3,7 ± 0,80a 

Ghi chú: Các giá tr' biBu th' trên b_ng là giá tr' trung bình ± STD; các trung bình nghi%m th+c ?i 
kèm vZi chx cái khác nhau trong cùng mHt cHt thì khác bi%t có ý nghäa th.ng kê D m+c ý nghäa 5%. 

Giá tr' ?H c+ng cFa c_ ruHt và vs bánh t1ng 
d#n theo tr l% bHt g:o gãy (B_ng 2). Ph#n ruHt 
bánh, ?H c+ng t1ng ta 106,5 g lic (mUu G0) lên 
187,0 g lic (mUu G5), trong khi giá tr' ?H c+ng cFa 
vs bánh t1ng ta 501,5 g lic lên 688,9 g lic. Si gia 
t1ng này ?$bc cho là do hàm l$bng gluten gi_m 
khi bHt mì b' thay th/, làm gi_m kh_ n1ng t:o 
m:ng l$Zi gluten ?àn h*i - y/u t. chính giúp gix 
khí và t:o ?H x.p trong cEu trúc bánh. Khi cEu trúc 
m:ng gluten b' suy y/u, kh.i bHt trD nên ?Ac hfn, 
dUn ?/n s_n phlm sau n$Zng có k/t cEu c+ng và ít 
?àn h*i hfn [25, 26]. 

6H nD bánh mì ch'u _nh h$Dng bDi các thành 
ph#n nguyên li%u và các thông s. trong quá trình 
ch/ bi/n [27]. MUu G1 ?:t giá tr' ?H nD cao nhEt 
(366,7%), sau ?ó gi_m d#n D các công th+c ti/p 
theo, thEp nhEt là mUu G5 (205,0%) (B_ng 2). K/t 
qu_ này cho thEy, vi%c bk sung mHt l$bng nhs bHt 
g:o gãy có thB hz trb kh_ n1ng hút n$Zc và t:o cEu 
trúc x.p ban ?#u, tuy nhiên khi tr l% thay th/ t1ng, 
m:ng gluten y/u hfn không thB gix khí trong quá 
trình n$Zng, làm bánh gi_m kh_ n1ng tr$fng nD. 
BHt g:o gãy có kh_ n1ng hút n$Zc t.t, giúp t1ng 
m+c ?H hydrat hóa cFa protein gluten còn l:i trong 
h%, ta ?ó hz trb hình thành m:ng gluten liên t\c và 
?àn h*i hfn so vZi mUu G0. Ngoài ra, si hi%n di%n 
cFa pha tinh bHt g:o m'n phân tán ?+u trong kh.i 
bHt có thB làm gi_m met ?H ?óng gói cFa gluten, 
t:o ?i+u ki%n thuen lbi cho gluten giãn dài và phát 
triBn cEu trúc d:ng màng linh ho:t, góp ph#n c_i 

thi%n kh_ n1ng gix khí trong giai ?o:n lên men và 
n$Zng. Do ?ó, D m+c thay th/ thEp (G1 - G3), bHt 
g:o không làm suy y/u m:ng gluten mà ?óng vai 
trò hz trb cEu trúc, dUn ?/n ?H nD cao hfn mUu ?.i 
ch+ng. Tuy nhiên, khi tr l% thay th/ v$bt ng$jng 
t.i $u, hi%u +ng pha loãng gluten trD nên chi ph.i, 
làm gi_m kh_ n1ng gix khí và dUn ?/n ?H nD thEp 
hfn. Theo Zhang và cs (2020) [28], vi%c thay th/ 
bHt mì b>ng bHt g:o làm gi_m hàm l$bng gluten 
trong kh.i bHt, dUn ?/n vi%c hình thành m:ng 
gluten y/u hoAc không ?#y ?F. K/t qu_ là kh_ 
n1ng gix khí kém, làm gi_m thB tích nD cFa bánh 
và t:o ra k/t cEu ?Ac hfn.  

Giá tr' thB tích riêng gi_m nht ta 4,7 cm³/g 
(mUu G1) xu.ng 3,7 cm³/g (mUu G5), tuy nhiên 
các mUu G1, G2 có thB tích riêng cao hfn so vZi 
mUu ?.i ch+ng G0 (B_ng 2). K/t qu_ cho thEy, D 
m+c thay th/ bHt mì b>ng bHt g:o gãy thEp (5%), 
mHt l$bng nhs nguyên li%u thay th/ có thB cải thiện 
tính hút nước hoặc tăng hoạt động nấm men, giúp bHt 
nD t.t hfn. Khi ?ó, không làm ảnh hưởng đáng kể 
đến mạng gluten, them chí còn hz trb cEu trúc, nên 
thB tích riêng có thB cao hơn mẫu đối chứng. Khi 
t1ng tr l% thay th/ lên 10% giá tr' thB tích riêng b[t 
?#u gi_m, ?i+u này có thB là do ?Ac tính ch+c n1ng 
kém cFa protein và hàm l$bng prolamin thEp, bHt 
g:o không thB t:o ra kh.i bHt nhZt ?àn h*i c#n 
thi/t ?B gix l:i carbon dioxide sinh ra trong quá 
trình F [6]. Các h:t bHt g:o gãy có thB làm gián 
?o:n cEu trúc m:ng gluten, c_n trD si phát triBn 
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cFa b(t khí trong quá trình F và n$Zng [7]. Nghiên 
c+u cFa Mancebo và cs (2015) [29] cho thEy, vi%c 
thêm bHt g:o vào các s_n phlm bánh mì không 
gluten cho bánh có thB tích riêng thEp. 

Si thay ?ki hàm l$bng gluten ?$bc ghi nhen là 
có _nh h$Dng ?áng kB ?/n c_ ?Ac tính l$u bi/n cFa 
bHt nhào và chEt l$bng cFa s_n phlm cu.i cùng 
[30, 31]. Vi%c thay th/ và t1ng d#n tr l% bHt g:o 
gãy ?ã làm t1ng ?H c+ng nh$ng ?*ng th'i làm 
gi_m ?H nD và thB tích riêng cFa bánh. MUu G3 thB 
hi%n si cân b>ng t.t nhEt gixa các ch2 tiêu, cho s_n 
phlm có ?H nD và thB tích riêng t$fng ?.i không 
quá thEp và ?H c+ng vaa ph_i, trong khi các mUu 
có tr l% thay th/ cao (mUu G4 và G5) cho thEy chEt 
l$bng vet lý suy gi_m rõ r%t.  

B_ng 3 cho thEy, các thông s. màu s[c ruHt 
bánh mì ch/ bi/n ta 6 công th+c khác nhau, 
thông qua các giá tr' L*, a* và b*. Giá tr' L* dao 
?Hng ta 73,87 (mUu G0) ?/n 77,31 (mUu G1), mUu 
G1 ?:t giá tr' L* cao nhEt. Không có si khác bi%t 
ý nghäa th.ng kê gixa các mUu G2, G3, G4, G5 

cho thEy ruHt bánh mì b' _nh h$Dng bDi màu s[c 
ban ?#u cFa các thành ph#n ?$bc sg d\ng. Giá tr' 
a* gi_m ta -3,18 còn -3,52 (ta mUu G0 - G5) (B_ng 
3). TEt c_ các giá tr' ?+u cho giá tr' âm nhs và 
n>m trong vùng màu trung tính, thB hi%n s_n 
phlm ít ph_n +ng t:o màu ?s nh:t. Tuy nhiên, si 
khác bi%t v+ giá tr' a* không quá rõ r%t gixa các 
công th+c, ngo:i tra mUu G0 và G5. Giá tr' b* 
ph_n ánh c$'ng ?H màu vàng, dao ?Hng ta mUu 
G0 (25,64) ?/n mUu G2 (27,55). MUu G2 và G4 
t$fng ?.i cao l#n l$bt là 27,55 và 26,28, tuy nhiên 
các mUu G1, G3 và G5 c<ng không có si khác 
bi%t ý nghäa th.ng kê. Nghiên c+u cFa Gómez và 
cs (2003) [32] ?ã ch+ng minh r>ng, màu cFa ruHt 
bánh mì th$'ng t$fng ti nh$ màu cFa các thành 
ph#n vì ruHt không ?:t cùng nhi%t ?H cao nh$ vs 
bánh. Không gi.ng nh$ lZp vs bên ngoài cFa 
bánh mì, ti/p xúc vZi nhi%t ?H cao, dUn ?/n t:o ra 
màu vs bánh, ruHt bên trong gix ?$bc ?H lm, làm 
chem si thay ?ki màu s[c này và do ?ó có rEt ít 
thay ?ki v+ ?H sáng [33]. 

B_ng 3. Màu s[c ruHt cFa s_n phlm bánh mì sandwich ch/ bi/n ta 5 công th+c 

Công th+c L* a* b* 

G0 73,87 ± 0,57a -3,18 ± 0,02b 25,64 ± 0,45a 

G1 77,31 ± 2,39c -3,29 ± 0,37ab 26,04 ± 0,14ab 

G2 76,66 ± 0,98bc -3,42 ± 0,12ab 27,55 ± 0,08c 

G3 74,43 ± 0,87ab -3,27 ± 0,14ab 26,00 ± 0,15ab 

G4 76,50 ± 0,46bc -3,47 ± 0,08ab 26,28 ± 0,40b 

G5 75,79 ± 1,91abc -3,52 ± 0,90a 25,84 ± 0,26ab 

Ghi chú: Giá tr' ?$bc thB hi%n d$Zi d:ng trung bình ± STD. Các trung bình nghi%m th+c ?i kèm vZi 
chx cái khác nhau trong cùng mHt cHt thB hi%n si khác bi%t có ý nghäa D m+c ý nghäa 5%.  

B_ng 4 thB hi%n giá tr' màu (L*, a*, b*) cFa vs 
bánh mì sandwich thay ?ki gixa các công th+c, 
cho thEy m+c thay th/ nguyên li%u có _nh h$Dng 
?/n màu s[c vs bánh mì sau khi n$Zng. Giá tr' L* 
cFa vs bánh mì t1ng khi t1ng tr l% bHt g:o thay th/ 
ta 10% (G2) ?/n 25% (G5) so vZi mUu ?.i ch+ng 
(sg d\ng 100% bHt mì), vZi giá tr' cao nhEt là 78,68 
D tr l% thay th/ 25%; tuy nhiên không có si khác 
bi%t ý nghäa th.ng kê gixa mUu G0 và G1. Hàm 
l$bng protein trong bHt g:o thEp hfn bHt mì nên 

?ã gi_m tác ?Hng cFa ph_n +ng Maillard ph_n +ng 
hóa h(c gixa protein và ?$'ng khg trong quá trình 
n$Zng, v.n là cf ch/ chính t:o màu nâu cho các 
s_n phlm n$Zng [34]. Giá tr' L* cFa bánh mì 
sandwich t1ng d#n theo tr l% thay th/, cho thEy 
bánh có xu h$Zng sáng màu hfn. Nghiên c+u cFa 
Jan và cs (2022) [35] v+ bánh quy xo[n ít gluten 
c<ng ?ã cho thEy, khi thay th/ bHt mì b>ng bHt 
g:o, giá tr' L* t1ng ?áng kB so vZi ?.i ch+ng, vs 
bánh sáng hfn do gi_m ph_n +ng Maillard. 
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B_ng 4. Màu s[c vs cFa s_n phlm bánh mì sandwich ch/ bi/n ta 5 công th+c 

Công th+c L* a* b* 

G0 59,19 ± 0,59a 7,43 ± 0,14d 26,94 ± 0,07d 

G1 59,98 ± 0,17a 7,34 ± 0,19d 26,84 ± 0,02cd 

G2 73,40 ± 0,40b 6,76 ± 0,06c 26,76 ± 0,30cd 

G3 76,39 ± 0,65c 6,63 ± 0,09c 26,67 ± 0,05c 

G4 77,22 ± 0,29d 6,34 ± 0,09b 26,46 ± 0,12b 

G5 78,68 ± 1,32e 5,29 ± 0,05a 25,63 ± 0,23a 

Ghi chú: Giá tr' ?$bc thB hi%n d$Zi d:ng trung bình ± STD. Các trung bình nghi%m th+c ?i kèm vZi 
chx cái khác nhau trong cùng mHt cHt thB hi%n si khác bi%t có ý nghäa D m+c ý nghäa 5%.  

Bên c:nh ?ó, giá tr' a* và b* có khuynh 
h$Zng gi_m ta mUu G0 ?/n G5 vZi giá tr' a* và b* 
gi_m l#n l$bt là 7,43 còn 5,29 và 26,94 còn 25,63. 
Thic t/, bHt g:o có ho:t tính enzyme amylase rEt 
thEp, dUn ?/n kh_ n1ng phân gi_i tinh bHt thành 
các lo:i ?$'ng khg b' h:n ch/. 6i+u này làm gi_m 
c$'ng ?H cFa quá trình lên men, ?*ng th'i _nh 
h$Dng ?/n ph_n +ng Maillard mHt ph_n +ng hóa 
nâu không enzyme divn ra trong quá trình n$Zng 
bánh [7]. Do ?ó, ph_n +ng Maillard không ?#y ?F 
trong quá trình n$Zng dUn ?/n lZp vs bánh nhbt 
nh:t và mEt màu vàng nâu ?Ac tr$ng cFa s_n 
phlm n$Zng [36].  

3.1.2. 6ánh giá c_m quan 

Ph$fng pháp phân tích thành ph#n chính 
(PCA) ?$bc sg d\ng ?B mô t_ các ?Ac tính c_m 
quan cFa bánh mì sandwich ?$bc ch/ bi/n theo 
các công th+c khác nhau và m.i t$fng quan gixa 
các công th+c và các ?Ac tính c_m quan ?ã ?$bc 
ghi l:i. Nhxng công th+c n>m g#n thuHc tính c_m 
quan nào, thì công th+c ?ó thB hi%n thuHc tính 
c_m quan ?ó cao nhEt [37]. Nhxng công th+c n>m 
g#n thuHc tính c_m quan nào, thì công th+c ?ó thB 
hi%n thuHc tính c_m quan ?ó cao nhEt [37]. 6B mô 
t_ các ?Ac tính c_m quan cFa các mUu bánh mì 
sandwich ?ã qua ch/ bi/n, 9 thuet ngx ban ?#u ?ã 
?$bc ?+ xuEt ?B ?ánh giá c_m quan (B_ng 5). 

B_ng 5. Danh m\c các thuet ngx ?$bc sg d\ng ?B ?ánh giá tính chEt c_m quan bánh mì sandwich 

Ch2 tiêu c_m quan Tên thuet ngx Ch2 tiêu c_m quan Tên thuet ngx 

Nhóm thuet ngx v+ màu 
(1) 

Vàng sáng Nhóm thuet ngx v+ v' 
(3) 

V' ng(t, v' mAn, v' l: 

Nhóm thuet ngx v+ mùi 
(4) 

Mùi thfm ?Ac tr$ng, bf, 
mùi men, mùi l: 

Nhóm thuet ngx v+ cEu 
trúc (1) 

6H c+ng 

6B rút g(n 9 thuet ngx ?ã ?$bc ?+ ngh', thic 
hi%n ?ánh giá c_m quan trên 6 mUu bánh mì 
sandwich. K/t qu_ thu ?$bc cho thEy, 9 thuHc tính 
trên ?ã ?$bc rút g(n l:i dia trên t#n suEt cFa 15 

chuyên gia ?ã ?$bc huEn luy%n. B_y thuHc tính 
c_m quan có t#n suEt cao và ?$bc các thành viên 
?ánh giá là có khác bi%t ý nghäa (có thB phân bi%t 
gixa các mUu) ?$bc ch(n (B_ng 6). 

B_ng 6. Danh m\c và t#n suEt xuEt hi%n cFa các thuHc tính c_m quan cFa bánh mì sandwich 

Ch2 tiêu 
c_m quan 

Các thuHc 
tính 

T#n 
suEt 

Các thuHc 
tính rút g(n 

Ch2 tiêu 
c_m quan 

Các thuHc 
tính 

T#n 
suEt 

Các thuHc 
tính rút g(n 

Màu Vàng sáng 15 X Ng(t 15 X 

Mùi Thfm ?Ac 
tr$ng 

15 X 

V' 

MAn 15 X 



KHOA H&C & CÔNG NGH,  
                                                                                 

N«ng nghiÖp vµ M¤I TR¦êNG - KỲ 1 - TH¸NG 12/2025 34 

Bf 15 X L: 0 - 

Men 15 X 

L: 0 - 
CEu trúc 6H c+ng 15 X 

Ghi chú: X thuHc tính ?$bc ch(n và -: thuHc tính ?$bc lo:i bs. 
T#n suEt xuEt hi%n cFa các thuHc tính biBu th' 

các ?Ac tính c_m quan ?$bc quan tâm chF y/u ?.i 
vZi bánh mì sandwich bao g*m: Màu vàng sáng, 
mùi thfm ?Ac tr$ng, mùi men, mùi bf, v' ng(t, v' 
mAn và ?H c+ng. 6ây là nhxng thuHc tính quan 
tr(ng nhEt quy/t ?'nh vi%c lia ch(n lo:i s_n phlm. 
Ngoài ra, các thuHc tính ít ?$bc quan tâm hfn, bao 
g*m mùi và v' l:, ít ?$bc quan tâm hfn và h#u nh$ 

ít hoAc không xuEt hi%n ?.i vZi s_n phlm này. Do 
vey, vi%c ch(n l(c các thuet ngx sg d\ng cho ?ánh 
giá c_m quan theo k/t qu_ ?ã thB hi%n D b_ng 2 
hoàn toàn phù hbp. M.i quan h% gixa các thuHc 
tính c_m quan và hai thành ph#n chính ?$bc ch(n 
?B ?:i di%n cho dx li%u c_m quan thu thep ?$bc 
c<ng ?$bc thB hi%n D hình 1. 

   

Hình 1. Phân b. các thuHc tính 
c_m quan theo k/t qu_ ?ánh giá 

cFa HHi ?*ng 

Hình 2. Si t$fng quan gixa các 
thuHc tính c_m quan vZi các 
công th+c bánh mì sandwich 

khác nhau 

Hình 3. BiBu ?* thB hi%n tr l% 
ph#n tr1m yêu thích cFa ng$'i 

tiêu dùng vZi các công th+c bánh 
mì sandwich 

Dia trên si phân b. cFa các thuHc tính c_m 
quan, các thuHc tính này có thB ?$bc chia thành 3 
vùng riêng bi%t. Vùng 1 bao g*m màu vàng sáng và 
mùi bf n>m g#n tr\c X (thành ph#n chính ?#u tiên) 
và có giá tr' lZn cho thEy các thuHc tính này có _nh 
h$Dng quan tr(ng ?/n thành ph#n chính ?#u tiên. 
Vùng 2 bao g*m: Các thuHc tính v+ ?H c+ng, mùi 
thfm ?Ac tr$ng, ?H mAn và ?H ng(t D cùng phía 
d$fng vZi tr\c X (thành ph#n chính ?#u tiên). 
Trong ?ó, mùi thfm ?Ac tr$ng và ?H c+ng n>m g#n 
tr\c X và có giá tr' lZn hfn các thuHc tính v+ v' mAn 
và v' ng(t. Do ?ó, thành ph#n chính ?#u tiên b' _nh 
h$Dng nhi+u nhEt bDi các thuHc tính v+ mùi thfm 
?Ac tr$ng và ?H c+ng. Vùng 3 cFa thuHc tính v+ mùi 
men n>m riêng bi%t và cách xa tr\c Y, cho thEy 
thuHc tính này ít _nh h$Dng ?/n thành ph#n chính 
th+ 2. Khi hiBn th' công th+c bánh mì sandwich và 
các thuHc tính c_m quan trên cùng mHt biBu ?*, các 
công th+c bánh mì sandwich n>m g#n nhau có các 
thuHc tính c_m quan t$fng ti nhau.  

Phân tán các công th+c bánh mì sandwich trên 
?* th' (Hình 2) cho thEy, vi%c thay ?ki tr l% bHt g:o 
gãy có _nh h$Dng ?/n tính chEt c_m quan cFa 
bánh mì sandwich. Các công th+c nhóm G1, G2 
n>m khá xa tr\c thành ph#n chính th+ nhEt, có 
?iBm c_m quan thEp, bánh mì sandwich có màu 
vàng sáng, mùi men, mùi bf, mùi thfm ?Ac tr$ng, 
v' mAn và ng(t. Nhóm công th+c G3, G4 ?$bc 
?ánh giá có mùi thfm ?Ac tr$ng cFa bánh n$Zng, 
?H c+ng, v' mAn, v' ng(t hài hòa, mùi bf và màu 
vàng sáng do tr\c thành ph#n chính th+ nhEt. 
Bánh mì có sg d\ng bHt g:o gãy có mùi thfm hfn, 
có thB do hàm l$bng các hbp chEt bay hfi t:o mùi 
t1ng so vZi bánh mì làm hoàn toàn ta bHt mì. Vi%c 
thay th/ bHt mì b>ng bHt g:o gãy có thB thúc ?ly 
si hình thành hoAc gix l:i các hbp chEt thfm trong 
quá trình n$Zng. Ngoài ra, bHt g:o ch+a lipid và 
amino axit tham gia ph_n +ng Maillard và oxy hóa 
lipid, t:o ra các hbp chEt mùi nh$ aldehyde, 
ketone và pyrazine. CEu trúc gluten y/u hfn trong 
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bHt g:o c<ng giúp các hbp chEt thfm dv bay hfi và 
c_m nhen rõ ràng hfn [38]. Nghiên c+u cFa 
Shevchenko và Drobot (2022) [7] c<ng ?ánh giá 
hàm l$bng chEt t:o mùi thfm trong bánh mì 
không ch+a gluten vZi bHt g:o t1ng 12,7% so vZi 
bánh mì làm ta bHt mì. B_n ?* sD thích c<ng cho 
k/t qu_ t$fng ti (Hình 3) khi ?ánh giá bánh mì 
sandwich vZi các công th+c khác nhau theo sD 
thích. K/t qu_ ta biBu ?* sD thích mHt l#n nxa 

khüng ?'nh, công th+c G3, G4 ?$bc ng$'i tiêu 
dùng $a chuHng nhEt (80 - 100%). Bánh mì 
sandwich ?$bc làm ta công th+c G3 và G4 có 
h$fng v' thfm ngon và ?Ac tr$ng. Trong khi ?ó, 
các công th+c G0, G1 và G2 có m+c ?H chEp nhen 
cFa ng$'i tiêu dùng thEp.  

3.2. Thành ph#n dinh d$jng cFa các công 
th+c bánh mì ?$bc ch(n 

B_ng 7. Thành ph#n dinh d$jng cFa bánh mì sandwich 

Ch2 tiêu MUu G0 MUu G3 Ch2 tiêu MUu G0 MUu G3 

6H lm (%) 35,73 ± 0,06 34,55 ± 0,03 Lipid (%) 3,1 ± 0,18 3,2 ± 0,11 

Protein (%) 11,6 ± 0,48 8,97 ± 0,23 Tro (%) 1,69 ± 0,5 3,4 ± 0,4 

Carbohydrate (%) 47,87 ± 0,1 49,68 ± 0,25 ChEt xf (%) 1,43 ± 0,1 1,40 ± 0,5 

Chú thích: Giá tr' ?$bc thB hi%n d$Zi d:ng trung bình ± STD.  
K/t hbp tEt c_ các k/t qu_ thu ?$bc bao g*m 

các tính chEt vet lý, phân tích dx li%u c_m quan 
b>ng ph$fng pháp PCA cùng vZi b_n ?* $a thích 
?ã ch+ng minh r>ng công th+c trHn G3 vZi tr l% 
bHt g:o gãy thay th/ là 15% là công th+c ?$bc lia 
ch(n t.t nhEt. K/t qu_ D b_ng 7 cho thEy, ?H lm, 
hàm l$bng protein cFa mUu G3 thEp hfn so vZi 
mUu ?.i ch+ng G0. Hàm l$bng protein cFa mUu G3 
thEp hfn mUu ?.i ch+ng l#n l$bt là 8,97% và 11,6%. 
Vi%c thay th/ lúa mì b>ng các lia ch(n thay th/ 
không ch+a gluten th$'ng dUn ?/n gi_m hàm 
l$bng protein, ?i+u này có thB là do hàm l$bng 
protein thEp trong bHt g:o [39, 5]. Nghiên c+u cFa 
Shevchenko và Drobot (2022) [7] ?ã báo cáo r>ng, 
bHt g:o ch+a ít protein hfn bHt mì 1,8 l#n, nh$ng 
protein này l:i hoàn thi%n hfn v+ thành ph#n axit 
amin. Vi%c gi_m protein gluten trong s_n phlm có 
tác ?Hng tích cic ?/n nhxng ng$'i dv b' d' +ng có 
liên quan ?/n si phát triBn cFa các r.i lo:n liên 
quan ?/n gluten nh$ b%nh celiac, d' +ng lúa mì và 
nh:y c_m vZi gluten không do celiac [40]. MUu G3 
không có si khác bi%t v+ hàm l$bng lipid (kho_ng 
3,1 và 3,2%) và chEt xf (l#n l$bt là 1,43 và 1,40% D 
mUu G0 và G3). 

6*ng th'i, hàm l$bng carbohydrate và tro cFa 
mUu G3 (49,68% và 3,4%) c<ng khá cao hfn so vZi 
mUu G0 (47,87% và 1,69%). 6i+u này có thB gi_i 
thích bDi hàm l$bng carbohydrate khá cao có 

trong bHt g:o gãy; ?*ng th'i, bHt g:o gãy th$'ng 
còn gix l:i một phần lớp cám và mầm gạo, là ngu*n 
giàu khoáng chất (Fe, Zn, Mg, P) [41]. Nghiên c+u 
cFa Rai và cs (2012) [42] ?ã báo cáo r>ng si gia 
t1ng hàm l$bng tro trong bánh mì hzn hbp lúa mì - 
g:o cho thEy m+c ?H khoáng chEt trong bánh mì 
t1ng lên.  

4. K=T LU,N 
BHt g:o gãy ch+a nhi+u thành ph#n dinh 

d$jng có giá tr' cao, có thB ?$bc sg d\ng và phát 
triBn nh$ mHt nguyên li%u c#n thi/t trong các s_n 
phlm thic phlm ph\c v\ cho nhu c#u tiêu dùng 
cFa con ng$'i. VZi công th+c G3 (ch+a 15% bHt 
g:o gãy), s_n phlm bánh mì sandwich ?$bc t:o 
ra cho vZi chEt l$bng vUn ?$bc duy trì t.t và ?$bc 
yêu thích nhEt. Bánh mì ?$bc thay th/ mHt ph#n 
bHt mì b>ng bHt g:o gãy có hàm l$bng 
carborhydrate và tro ?$bc c_i thi%n rõ r%t, thay 
?ki hàm l$bng protein vZi xu h$Zng thEp hfn. 
6*ng th'i, góp ph#n gi_i quy/t các vEn ?+ t.i $u 
hóa chi phí, ten d\ng t.t ngu*n nguyên li%u s•n 
có trong n$Zc và c_i thi%n vEn ?+ môi tr$'ng liên 
quan ?/n vi%c xg lý ph\ phlm ta quá trình ch/ 
bi/n lúa g:o. 

L%I C?M 5N 
Nhóm tác gi_ xin chân thành c_m fn si hz trb 

v+ mAt kw thuet và vet chEt ta nhóm nghiên c+u 
AGRICTU 6:i h(c C#n Thf. 
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RESEARCH ON USING RICE FLOUR TO PARTIALLY REPLACE WHEAT FLOUR  
IN MAKING SANDWICH BREAD 

Ngo Thi Nhu My1, Ly Hoa An1, Le Anh Tho1, Ta Nguyen Phuong Anh1,  

Pham Thi Kim Quyen2, Tran Ngoc Giau1, Hong Van Hao1, Nguyen Minh Thuy1 
1Institute of Food and Biotechnology, Can Tho University 

2Faculty of Food Science and Health, Kien Giang University 
Abstract 

Broken rice (sometimes called broken rice) is a typical byproduct of the rice milling process. 
They have significant nutritional content and are barely noticeable during processing. The 
purpose of this study is to take advantage of the by-product source and develop a sandwich bread 
recipe by replacing a portion of wheat flour with rice flour (from broken rice) in the range of 5 to 
25% (compared to the total weight of wheat flour used), with samples coded from G1 to G5 and 
the control sample G0 (100% wheat flour). Based on physical attributes and sensory evaluation, 
the research findings reveal that using 15% rice flour (sample G3) to substitute wheat flour 
produces a product with excellent sensory value, a beautiful color and is preferred by customers. 
The product's physical characteristics have also improved. The sandwich bread had moderate 
hardness, with the bread crumb and crust measured at 150.7 g force and 602.0 g force, 
respectively. The bread's expansion and specific volume were pretty good (291.3% and 4.1 
cm3/g). Furthermore, the carbohydrate and ash contents of sample G3 (49.68% and 3.4%) were 
found to be significantly greater than those of control sample G0 (47.87% and 1.69%). The fiber 
content of the selected sample G3 (1.40%) was the same as the control sample. 

Keywords: Broken rice flour, sandwich bread, sensory, physical and chemical properties. 
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