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(L u hành n i b )ư ộ ộ

Bà R a – Vũng Tàu, năm 2018ị

Bài 1: Các lo i nguyên li u trong s n xu t bánh k oạ ệ ả ấ ẹ
1 Nguyên li u chính ệ

1.1. Đ ng kínhườ
 Đ ng kính đ c s n xu t t  c  c i đ ng và mía đ ng, sacaroza là tinh th  không màu có nhi tườ ượ ả ấ ừ ủ ả ườ ườ ể ệ  
đ  nóng ch y 165 ­ 180ộ ả 0, hòa tan nhi u trong n c. C  1kg n c nhi t đ  t  20ề ướ ứ ướ ệ ộ ừ 0c hòa tan h t 2,09kgế  
đ ng saccaroza. Đ  hòa tan c a sacaroza tăng theo nhi t đườ ộ ủ ệ ộ.
Ch  sỉ ố Đ  hòa tan   tộ ở 0 khác nhau

20 30 40 50 60 70 80 90 100
%   saccaroza trong 
dung 
d ch b o hòaị ả

67,09 68,70 70,42 72,25 74,18 76,88 78,30 80,00 80,00
s  gamố
saccaroza trong
100 gam n cướ 2038 219,5 238,1 206,0 288,1 320,1 362,0 415,7 489,0

B ng 1: Đ  hòa tan c a sacaroza   tả ộ ủ ở 0 khác nhau

Khi có m t c a các d ng đ ng khác thì đ  hòa taặ ủ ạ ườ ộ n c a saccaroza gi m, nh ng đ  tan c a đ ngủ ả ư ộ ủ ườ  
chung tăng, N u ta cho saccaroza trong dung d ch ­ n c c a glucoza thì đ ng saccaroza hòa tanế ị ướ ủ ườ  
kém h n trong n c tinh thi t, nh ng hàm l ng ch t khô chung trong dung d ch đó l n h n trongơ ướ ế ư ượ ấ ị ớ ơ  
dung d ch đ ng saccaroza tinh khi t.ị ườ ế
S   gam   trongố  
100g n cướ

Ph n trăm so v i dung d chầ ớ ị

saccaroza Đ ng chuy nườ ể L ng đ ngượ ườ saccaroza Đ ng chuy nườ ể L ng đ ngượ ườ
hóa chung hóa chung

260,36 260,36 72,25 72,25
243,73 44,31 288,04 62,81 11,42 74,83
228,45 96,17 324,62 53,80 22,65 76,45
215,08 150,46 365,54 46,20 32,32 78,52
196,43 253,02 449,45 35,75 46,05 81,80

B ng 2ả : Đ  hòa tan c a saccaroza   50ộ ủ ở 0C khi có thêm đ ng chuy n hóa.ườ ể
Đ ng glucoza và maltoza cho vào dung d ch c a saccaroza thì hàm l ng ch t khô tăng ít h n so v iườ ị ủ ượ ấ ơ ớ  
m t và đ ng chuy n hóa.ậ ườ ể

+ S  tăng hàm l ng ch t khô trong dung d ch m t đ ng bão hòa cũng nh  trong dung d chự ượ ấ ị ậ ườ ư ị  
đ ng ­  đ ng chuy n hóa bão hòa làm cho si rô k o và kh i k o không b  k t tinh.ườ ườ ể ẹ ố ẹ ị ế

Sacaroza không háo n c, nó ch  b t đ u hút n c khi đ   m t ng đ i c a không khí đ t t iướ ỉ ắ ầ ướ ộ ẩ ươ ố ủ ạ ớ  
90% n u ta cho m t d ng đ ng khác vào dung d ch c a saccarôza thì tính háo n c tế ộ ạ ườ ị ủ ướ ăng.
Tên đ ngườ Đ   m c a không khí (%)ộ ẩ ủ

81,8 62,7 43,0
Saccaroza Không hút n cướ Không hút n cướ Không hút n cướ
Sacc + 10% glucoza B   m sau 10 ngàyị ẩ Không hút n cướ Không hút n cướ
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Sacc + 10% maltoza B   m sau 10 ngàyị ẩ Không hút n cướ Không hút n cướ
Sacc +10% fructoza B   m sau 3 ngàyị ẩ Hút  mẩ Không hút n cướ
Sacc + 10% đ ngườ B   m sau 3 ngàyị ẩ B   m sau 23 ngàyị ẩ Không hút n cướ
chuy n hóaể

B ng 3 :ả  Tính háo nước của saccaroza khi có mặt đường chuyển hóa
Qua b ng trên ta th y khi cho vào saccaroza 10% đ ng glucoza ho c maltoza thì tính háo n cả ấ ườ ặ ướ  

cũa h n h p s  m nh h n so v i đ ng saccaroza tinh khi t, nh ng th p h n đ ng fructoza vàỗ ợ ẽ ạ ơ ớ ườ ế ư ấ ơ ườ  
đ ng chuy n hóa.ườ ể

Đ ng sacaroza t o ra dung d ch quá bão hoà r t d  dàng. Dung d ch bão hòa không b n v ngườ ạ ị ấ ễ ị ề ữ  
d  b  k t tinh thành tinh th .ễ ị ế ể

N u h  s  quá bão hòa càng l n thì nhân k t tinh càng nhi u.ế ệ ố ớ ế ề
+ Đ i v i s n xu t bánh k o nh ng quá trình x y ra khi n u dung d ch đ ng đ m đ c có m tố ớ ả ấ ẹ ữ ả ấ ị ườ ậ ặ ộ  

ý nghĩa quan tr ng. Th c nghi m ch  rõ r ng khi n u dung d ch đ ng saccaroza tinh khi t đ m đ cọ ự ệ ỉ ằ ấ ị ườ ế ậ ặ  
thì s  thay đ i hóa h c không nhi u l m. N u có s  tham gia c a các d ng đ ng khác thì s  phânự ổ ọ ề ắ ế ự ủ ạ ườ ự  
h y x y ra r t m nh và có th  phân h y   nhi t đ  th p h n (100ủ ả ấ ạ ể ủ ở ệ ộ ấ ơ 0C). Khi tăng nhi t đ  đ n 115 ­ệ ộ ế  
1250c và th i gian n u tăng t  60 phút t i 90 phút thì hàm l ng ch tờ ấ ừ ớ ượ ấ  kh  ử trong si rô tăng t  13% đ nừ ế  
17%. N u tăng nhi t đ  đ n 145ế ệ ộ ế 0c thì l ng ch t kh  tăng 19 ­ 20%, và nhi t đ    160ượ ấ ử ệ ộ ở 0 th i gian n uờ ấ  
30 phút thì hàm l ng ch t kh  đ t t i 52%. Sacaroza s  phân h y   nhi t đ  th p khi có tác d ngượ ấ ử ạ ớ ẽ ủ ở ệ ộ ấ ụ  
c a m t tinh b t vì m t tinh b t có đ  axit nh t đ nh (pH = 5,2) nên làm đ ng saccaroza chu n hóa.ủ ộ ộ ậ ộ ộ ấ ị ườ ể

M c đ  phân h y tăng theo th i gian và nhi t đ . Khi sacaroza b  phân h y không nh ng t o raứ ộ ủ ờ ệ ộ ị ủ ữ ạ  
đ ng chuy n hóa, mà còn có các s n ph m axit khác làm tăng quá trình phân h y.ườ ể ả ẩ ủ

Tiêu chu n k  thu t c a sacaroza :ẫ ỹ ậ ủ
Đ   m ộ ẩ :  0,14%
Đ ng khườ ử : ≤ 0,05%
Đ  axit (pH) ộ :  6
Đ  tinh khi t ộ ế :  99,75%
T  l  ỉ ệ tro : ≤ 0,03%
Màu s c ắ :  1,05stame.

1.2. M t tinh b tậ ộ  : 
M t tinh b t là m t s n ph m do th y phân tinh b t ch a tri t đ  b ng axit ho c enzim. Làậ ộ ộ ả ẩ ủ ộ ư ệ ể ằ ặ  

m t trong nh ng nguyên li u chính dùng trong s n xu t k o. Khi th y phân tinh b t ta thu đ c cácộ ữ ệ ả ấ ẹ ủ ộ ượ  
hydratcácbon có trong l ng phân t  khác nhau nh ng thành ph n chính c a m t tinh b t là dextrin,ượ ử ư ầ ủ ậ ộ  
maltoza và glucoza. Trong s n xu t k o th ng dùng m t tinh b t có hàm l ng ch t khô 78 ­ 80%,ả ấ ẹ ườ ậ ộ ượ ấ  
trong đó g n 38 ­ 42% đ ng kh  (tính theo glucoza). T  l  glucoza maltoza và dextrin  trong m t tinhầ ườ ử ỉ ệ ậ  
b t là 1:1:3, thành ph n c a nó ph  thu c vào m c đ  th y phân tinh b t. M c đ  th y phân càngộ ầ ủ ụ ộ ứ ộ ủ ộ ứ ộ ủ  
cao thì l ng glucoza càng nhi u và ít dextrin. Dextrin trong thành ph n c a m t tinh b t không ph iượ ề ầ ủ ậ ộ ả  
là ch t đ ng nh t mà phân t  c a nó có c u t o t  nh ng s  l ng khác nhau các g c glucoza vàấ ồ ấ ử ủ ấ ạ ừ ữ ố ượ ố  
maltoza còn g i là đ ng m ch nha (Cọ ườ ạ 12H22O11). Khi b  th y phân, m t phân t  mltoza t o ra hai phânị ủ ộ ử ạ  
t  glucoza.ử

Ch t l ng và đ  b n c a s n ph m bánh k o khi b o qu n ph  thu c vào thành ph n cácấ ượ ộ ề ủ ả ẩ ẹ ả ả ụ ộ ầ  
hydrat cácbon c a m t, ph  thu c vào t  l  glucoza, maltôza và dextin trong m t. N u ta dùng m tủ ậ ụ ộ ỉ ệ ậ ế ậ  
tinh b t có hàm l ng glucoza th p thì s n ph m làm ra d  hút  m c a môi tr ng xung quanh (k oộ ượ ấ ả ẩ ễ ẩ ủ ườ ẹ  
c ng), và ng c l i n u ta dùng m t tinh b t có hàm l ng glucoza cao thì s n ph m làm ra dứ ượ ạ ế ậ ộ ượ ả ẩ ễ 
chóng khô (k o d o, k o x p) khi b o qu n.ẹ ẻ ẹ ố ả ả

Tùy theo yêu c u s  d ng ng i ta s n xu t ra m t tinh b t có hàm l ng các lo i đ ng khácầ ử ụ ườ ả ấ ậ ộ ượ ạ ườ  
nhau và đ c chia làm 3 lo i :ượ ạ

­ M t đ ng hóa th p.ậ ườ ấ
­ M t đ ng hóa cao.ậ ườ
­ M t đ ng hóa trung bình.ậ ườ
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Các lo i trên khác nhau v  m c đ  đ ng hóa hay nói cách khác là khác nhau v  hàm l ngạ ề ứ ộ ườ ề ượ  
đ ng kh . Hàm l ng đ ng kh  c a t ng lo i nh  sau.ườ ử ượ ườ ử ủ ừ ạ ư

M t đ ng hóa cao có ngu n l ng đ ng kh  l n.ậ ườ ồ ượ ườ ử ớ
M t đ ng hóa cao có hàm l ng h n 60% theo glucoza.ậ ườ ượ ơ
M t đ ng hóa th p có hàm l ng 26 ­ 38% glucoza.ậ ườ ấ ượ
M t đ ng hóa trung bình : 48 ­ 58% glucoza.ậ ườ
Tùy theo m c đ  đ ng hóa tinh b t mà tính ch t c a m t có thay đ i (Thay đ i v  đ  ứ ộ ườ ộ ấ ủ ậ ổ ổ ề ộ nh tớ , 

đ  ng t và t  tr ng). Đ  nh t c a m t càng th p khi m c đ  đ ng hóa càng cao. Đ  ng t c a m tộ ọ ỉ ọ ộ ớ ủ ậ ấ ứ ộ ườ ộ ọ ủ ậ  
đ ng hóa th p, kém h n c a m t đ ng hóa bình th ng. M t đ ng hóa cao có đ  ng t cao nh tườ ấ ơ ủ ậ ườ ườ ậ ườ ộ ọ ấ  
trong các lo i m t k  trên.ạ ậ ể

Vai trò c a m t tinh b t: M t tinh b t trong k  ngh  s n xu t k o đóng vai trò ch t ch ng h iiủ ậ ộ ậ ộ ỹ ệ ả ấ ẹ ấ ố ồ  
đ ng. Tính ch t ch ng k t tinh c a m t tinh b t là do nó làm tăng đ  nh t c a dung d ch đ ngườ ấ ố ế ủ ậ ộ ộ ớ ủ ị ườ  
m t so v i dung d ch đ ng saccaroza tinh khi t   cùng m t n ng đ , và đ ng th i làm tăng đ  hòaậ ớ ị ườ ế ở ộ ồ ộ ồ ờ ộ  
tan chung c a đ ng có trong h p ch t. Trong s n xu t k o c ng n u ta dùng m t tinh b t có hàmủ ườ ợ ấ ả ấ ẹ ứ ế ậ ộ  
l ng maltoza cao thì tính hút n c c a k o s  th p k o có đ  bóng t t.ượ ướ ủ ẹ ẽ ấ ẹ ộ ố

Ch  s  quan tr ng c a m t tinh b t là đ  axit. Đ  axit không đ c quá 25ỉ ố ọ ủ ậ ộ ộ ộ ượ 0 đ i v i m t hãoố ớ ậ  
h ng, đ i v i m t lo i 1 không quá 27ạ ố ớ ậ ạ 0.   đây 1Ở 0 axit b ng s  mol dung d ch NaOH 0.1M đ  trungằ ố ị ể  
hòa 100g ch t khô c a ch t đó. Kh  năng chuy n hóa đ c saccaroza trong qá trình s n xu t k oấ ủ ấ ả ể ượ ả ấ ẹ  
ph  thu c vào đ  axit c a m t. mu i và các ch t phi đ ng có trong m t. Khi thay đ i pH t  3,7 ­ụ ộ ộ ủ ậ ố ấ ườ ậ ổ ừ  
5,0 thì ch t kh  ấ ử
1.3. Đ ng chuy n hóaườ ể : Đ ng chuy n hóa cũng đ c dùng trong s n xu t k o (khi không có m t,ườ ể ượ ả ấ ẹ ậ  
ho c khi s n xu t lo i k o đòi h i l ng m t không cao) sirô chuy n hóa dùng làm k o c n có cácặ ả ấ ạ ẹ ỏ ượ ậ ể ẹ ầ  
thành ph n nh  sau :ầ ư

Hàm l ng đ ng kh  ượ ườ ử :  70 ­ 78%.
Hàm l ng ch a kh  ượ ư ử :  2 ­ 10%.
Hàm l ng n c ượ ướ :  18 ­ 20%.
+ Đ ng chuy n hóa khi n u nóng thì tính ch t hóa lý c a nó thay đ i m nh h n đ ngườ ể ấ ấ ủ ổ ạ ơ ườ  

saccaroza vì đ ng fructoza r t nh y v i nhi t đ .ườ ấ ạ ớ ệ ộ
+ N u ta tăng nhi t đ  và th i gian n u thì đ  axit c a đ ng chuy n hóa tăng, đ c bi t làế ệ ộ ờ ấ ộ ủ ườ ể ặ ệ  

fructoza b  phân h y t o ra axit lêvulic và các axit khác.ị ủ ạ
Màu s c c a dung d ch đ ng chuy n hóa b t đ u tăng   nhi t đ  100 ­ 120ắ ủ ị ườ ể ắ ầ ở ệ ộ oc, màu s c càngắ  

tăng khi nhi t đ  đ t t i 145 ­ 160ệ ộ ạ ớ 0C và th i gian n u t  60 ­ 90 phút. Màu c a dung d ch đ ngờ ấ ừ ủ ị ườ  
chuy n hóa tan nhanh là do s n ph m này đ c t o ra khi phân h y ể ả ẩ ượ ạ ủ sâu xa đ ng chuy n hóa, đ cườ ể ặ  
bi t là fructoza.ệ

Trong môi tr ng ki m thì s  phân h y đ ng x y ra m nh nh t và t o ra các s n ph m phân h yườ ề ự ủ ườ ả ạ ấ ạ ả ẩ ủ  
màu s c đ m. ắ ậ

Đu ng chuy n hóa h u h t là háo n c, do đó dùng h n ch  trong s n xu t k o. Khi b o qu nờ ể ầ ế ướ ạ ế ả ấ ẹ ả ả  
 nhi t đ  20 ở ệ ộ 0C và đ   m c a không khí 50% thì nó b t đàu hút  m n u tăng đ   m c a không khíộ ẩ ủ ắ ẩ ế ộ ả ủ  

lên 65 ­ 70% thì kh  năng út  m tăng và d  b  ch y n c.ả ẩ ể ị ả ướ
Đ ng chuy n hóa có kh  năng kh  ôxi c a ôxit đ ng thành ôxit đ ng th p. D a vào kh  năngườ ể ả ử ủ ồ ồ ấ ự ả  

này ta có th  xác đ nh hàm l ng c a nó trong dung d ch c n nghiên c u.ể ị ượ ủ ị ầ ứ
Đ  sirô có hàm l ng đ ng   chuy n hóa h t 70 ­ 80% ng i ta dùng dung d ch đu ng cóể ượ ườ ể ế ườ ị ờ  

n ng đ  80% và axit HCl l ng axit cho vào ph  thu c vào ch t l ng c a đ ng và   trong gi iồ ộ ượ ụ ộ ấ ượ ủ ườ ở ớ  
h n 0,015 ­ 0,03% so v i trong l ng đ ng kính th ng dùng 0,02 ­ 0,03% HCl. axit cho vào si rôạ ớ ượ ườ ườ  
đ ng   nhi t đ  90ườ ở ệ ộ 0C có n ng đ  40%.ồ ộ

N u dùng 0,02% axit thì th i gian chuy n hóa là 30 phút và n u dùng 0,03% axit thì th i gianế ờ ể ế ờ  
chuy n hóa là 20 phút. Sau khi thu đ c si rô chuy n hóa c n trung hòa và làm l nh ngay (50 ­ 45ể ượ ể ầ ạ 0C) 

Không nên b o qu n si rô chuy n hóa   nhi t đ  cao, vì thành ph nì c a nó b  phân h y (nh t làả ả ể ở ệ ộ ầ ủ ị ủ ấ  
fructoza)
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- Glucoza  :
 Đ ng glucoza dùng trong s n xu t k o có trong thành ph n c a đ ng chuy n hóa và m tườ ả ấ ẹ ầ ủ ườ ể ộ  

tinh b t. Glucoza thu đ c là dung d ch th y phân tinh b t đ n t n cùng b ng axit.ộ ượ ị ủ ộ ế ậ ằ
Glucoza   là   ch t   k t   tinh   th ng  g p     hai   d ng   :  Glucoza  khan  và  glucoza  ng m n cấ ế ườ ặ ở ạ ậ ướ  

C6H12O6.H2O. Tr ng l ng riêng c a glucoza khan là 1,5384 và c a glucoza ng m n c 1,5714T/mọ ượ ủ ủ ậ ướ 3. 
Đi m nóng ch y c a glucoza là 146ể ả ủ 0C. Glucoza có trong dung d ch   hai d ng ị ở ạ α và ß n u k t tinhế ế  
kh i ỏ dung d ch ch  có d ng ị ỉ ạ α.

Đ  hoà tan c a glucoza tăng theo nhi t đ ,   nhi t đ  cao h n 60ộ ủ ệ ộ ở ệ ộ ơ 0C đ  hòa tan c a nó s  caoộ ủ ẽ  
h n c a saccaroza.ơ ủ
Nhi t đệ ộ 20 30 40 50 60 70 80 90
% glucoza trong
dung d ch bão hòa ị 47,72 54,64 61,83 70,9 74,73 78,23 81,83 81,63
% glucoza trong
100 ph n n c ầ ướ 91,60 120,46 126,14 243,8 295,0 359,9 436,3 552,27
Đ  nh tộ ớ 0,813 0,187 0,224 0,509 0,662 0,784 1,04 0,183

B ngả 4: Đ  hòa c a glucoza tăng theo nhi t đôộ ủ ệ
Glucoza tinh th  ít háo n c, nó b t đ u hút  m khi đ   m c a không khí đ t t i 85 ­ 90% ­ Glucozaể ướ ắ ầ ẩ ộ ẩ ủ ạ ớ  

 d ng dung d ch háo n c h n d ng tinh th , vì trong tinh th  có d ng ở ạ ị ướ ơ ạ ể ể ạ α và ß glucoza.
Glucoza có kh  năng kh  axit đ ng (II) thành oxyt đ ng (I). D a vào kh  năng đó đ  đ nh l ngkả ử ồ ồ ự ả ể ị ượ  
glucoza trong dung d ch.ị
Khi n u nóng glucoza trong môi tr ng axit thì các s n ph m phân h y đ c t o thành (alhydrit,ấ ườ ả ẩ ủ ượ ạ  
hydroxy metyfuron, ch t màu). Trong dung d ch ki m glucoza b  phân h y và t o ra các ch t màuấ ị ề ị ủ ạ ấ  
m nh h n.ạ ơ
Đ  ng t c a glucoza là 60 ­ 75%. Trong s n xu t k o (có th  còn ng i r t d  h p th  glucoza, doộ ọ ủ ả ấ ẹ ể ườ ấ ễ ấ ụ  
đó nên dùng trong s n xu t k o cho tr  em.ả ấ ẹ ẻ
Maltoza : Maltoza ho c đu ng m ch nha là disaccarit, có công th c chung Cặ ờ ạ ứ 12H22O11. Khi th y phânủ  
maltôza b ng amilaza ho c b ng axit thu đu c hai ph n t  glucoza. Tr c lúc xu t hi n phân tằ ặ ằ ợ ầ ừ ướ ấ ệ ử 
glucoza đ u tiên thì maltoza r t b n d i tác d ng c a nhi t đ  cao, nh ng sau đó quá trình phânầ ấ ề ướ ụ ủ ệ ộ ư  
h y maltoza x y ra r t nhanh. D i tác d ng c a dung d ch ki m đ m đ c maltoza b  phân h y t oủ ả ấ ướ ụ ủ ị ề ậ ặ ị ủ ạ  
ra axit lactic : 
Nhi t đ  ệ ộ 21 29,6 34,4 43,5 54,2 66.3 74,2 87,0 96,0
Đ  hòa tan %ộ 44,1 48,0 49,6 55,3 60,2 66,7 72,3 79,3 85,1

Bảng 5: Đ  hòa tan maltôza tăng theo nhi t độ ệ ộ
Đ  ng t c a maltza so v i đ ng sacaroza là 30% ộ ọ ủ ớ ườ
Trong s n xu t k o n u dùng quá nhi u k o d  b  ch y và s m màu.ả ấ ẹ ế ề ẹ ễ ị ả ẩ
Tiêu chu n ch t l ng maltoza :ẩ ấ ượ
+ Trong su t, có v  ng t thanh và h i có mùi c a m m lúa, không có t p ch t.ố ị ọ ơ ủ ầ ạ ấ
+ Hàm l ng đ ng kh  55%ượ ườ ử
+ Đ  tro : Không quá 5,5%ộ
+ Nhi t đ  nóng ch y : 180ệ ộ ả 0C.
+ Đ  ng t so v i saccrôza : 30 ­ 40.ộ ọ ớ

- Đ ng fructoza :ườ
Đ ng fructoza trong s n xu t k o có trong thành ph n c a đ ng chuy n hóa ho c trong bánườ ả ấ ẹ ầ ủ ườ ể ặ  

thành ph m c a k o khi n u. Tr ng l ng phân t  c a fructoz khan là 180, nhi t đ  nóng ch yẩ ủ ẹ ấ ọ ượ ử ủ ệ ộ ả  
1040C. N u đ  ng t c a sacaroza là 01 thì c a fructoza là 1,5.ế ộ ọ ủ ủ
Nhi t đệ ộ 20 30 40 50
Đ  hòa tan trong n c ộ ướ % 78,94 81,64 84,34 86,90
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Bảng 6: Độ hòa tan của Fructoza
Fructoza r t háo n c, nó hút  m khi đ   m c a không khí là 45 ­ 50%. Fructoza có kh  năng khấ ướ ẩ ộ ẩ ủ ả ử 
oxyt đ ng gi ng glucoza, song t c đ  nhanh h n. Khi tăng đ  axit c a môi tr ng thì t c đ  phânồ ố ố ộ ơ ộ ủ ườ ố ộ  
h y tăng. N u fructoza trong môi tr ng ki m thì nó t o ra ch t màu ngay t  đ u.ủ ế ườ ề ạ ấ ừ ầ

- M t ongậ  :
M t ong là do con ong t  ậ ự t ng h p t  nhi u loàiổ ợ ử ề  hoa khác nhau, do đó mùi v , màu s c và thànhị ắ  

ph n hóa h c có khác nhau.ầ ọ
Thành ph n chính c a m t ong b t k  g m đ ng 74% n c 18%. Trong ph n trăm đu ng nóiầ ủ ậ ấ ỳ ồ ườ ướ ầ ờ  

trên có 3% là fructoza, 35% glucoza, saccaôa 2%, ngoài ra trong thành ph n c a m t ong còn cóầ ủ ậ  
dextrin, ch t phi đ ng, prôtit, ch t khoáng, men, vitamin C, B ch t màu, ch t th m.ấ ườ ấ ấ ấ ơ

M t ong còn b o qu n n i khô ráo thoáng, đ   m c a không khí 75 ­ 80% nhi t đ  không quáậ ả ả ơ ộ ẩ ủ ệ ộ  
100C. M t ong dùng đ  s n xu t k o m m,ậ ể ả ấ ẹ ề  khan va và bích qui.

Ngoài m t ong t  nhiên còn có m t ong nhân t o t  si rô đ ng vì thêm các ch t th om có trongậ ự ậ ạ ừ ườ ấ ư  
tành ph n c a m t ong t  nhiên.ầ ủ ậ ự

  1.4 B tộ  mì
Trong s n xu t bánh k o ng i ta dùng nhi u lo i b t đ  s n xu t ra các lo i bánh Âu và bánhả ấ ẹ ườ ề ạ ộ ể ả ấ ạ  

Á, nh ng dùng nhi u nh t ch  y u v n là b t mìư ề ấ ủ ế ẫ ộ
Qua các công trình nghiên c u c a “Vi n nghiên c u v  bánh k o bên Liên Xô” cho bi t :ứ ủ ệ ứ ề ẹ ế  

H ng b t, màu s c, s  l ng và chát l ng đ n ch t l u ng gluten, cũng nh  đ  m n c a b t đ uạ ộ ắ ố ượ ượ ế ấ ư ợ ư ộ ị ủ ộ ề  
có  nh h ng đ n chatá l ng c a bánh.ả ưở ế ưưọ ủ

1/ B t h ng th p làm bánh bích qui t i màu do đó trong s n xu t bánh bích qui nên dùng b tộ ạ ấ ố ả ấ ộ  
h o h ng ho c b t h ng I.ả ạ ặ ộ ạ

2/ s  và ch t l ng gluten : Ch t l ng glutenố ấ ượ ấ ượ   nh h ng l n đ n ch t l ng c a s n ph m.ả ưở ớ ế ấ ượ ủ ả ẩ  
Tùy theo t ng lo i bánh s  d ng b t có ch t l ng gluten khác nhau.ừ ạ ử ụ ộ ấ ượ

Bích qui xóp dùng b t có ch t l ng gluten y u và trung bình.ộ ấ ượ ế
Bích qui dai dùng b t có châït l ng gluten trung bình t t vì trong tr ng h p này bánh b  bi nộ ượ ố ườ ợ ị ế  

d ng, b  m t không ph ng có nhi u b t khí.ạ ề ặ ẳ ề ộ
S  l ng gluten  nh h ng l n ch t l ng c a bánh, song hàm l ng gluten cao thì đ   mố ượ ả ưở ớ ấ ượ ủ ượ ộ ẩ  

b t nhào tăng, do đó th i gian n ng b  kéo dài, cho nên ta c n h n ch  l ng gluten trong gi i h nộ ờ ướ ị ầ ạ ế ượ ớ ạ  
27 ­ 30%.

3/ Đ  m n c a b t : ộ ị ủ ộ
Đ  m n c a b t  nh h ng rõ nh t đ n ch t l u ng c a bích qui x p. T c đ  tr ng n  c aọ ị ủ ộ ả ưở ấ ế ấ ư ợ ủ ố ố ộ ươ ở ủ  

gluten trong b t thô bé h n trong b t m n, vì b  m t riêng c a b t thô s n xu t ra bích qui dai có c uộ ơ ộ ị ề ặ ủ ộ ả ấ ấ  
trúc và tính ch t không khác bích qui x p ( t t nhiên d a vào th c đ n c a bích qui dai). N u dùngấ ố ấ ự ự ơ ủ ế  
b t thô thì bánh qui x p làm ra có đ  d n l n h n, c u t o x p thô h n và th  tích tăng lên nhi uộ ố ộ ồ ớ ơ ấ ạ ố ơ ể ề  
h n so v i khi dùng b t m n.ơ ớ ộ ị
Ngoài ra còn ch  s  nh  mùi v , đ  tro, đ   m ph i đáp  ng v i ch  tiêu c a t ng lo i b t.ỉ ố ư ị ộ ộ ẩ ả ứ ớ ỉ ủ ừ ạ ộ
Khi s n xu t m t s  bánh bích qui ta có th  thay 5% b t mì b ng b t đ u nành. B t đ u nành dùngả ấ ộ ố ể ộ ằ ộ ậ ộ ậ  
s n xu t bánh có hàm l ng ch t béo 19 ­ 21%, prôtit 38 ­ 41 b t đ u nanìh không đu c có mùi quả ấ ượ ấ ộ ậ ợ ả  
đ u.ậ
4/ Thành ph n hóa h c c a b t :ầ ọ ủ ộ
a. Hàm l ng tro : Hàm l ng tro càng cao b t càng x u. Hàm l ng tro trong các lo i b t nh  sauượ ượ ộ ấ ượ ạ ộ ư

B t cao c p ộ ấ : 0,55%
B t h ng Iọ ạ : 0,75%
B t h ng IIọ ạ : 1,25
B t không phân lo iộ ạ : 1,23
Trong tro có các ch t khoáng nh  ấ ư K2O, Na2O, CaO, Fe2O3.
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b. Tinh b t : ch m t  l  nhi u nh t nó là thành ph n chính c a b t kho ng 68 ­ 75% h ng b t càngộ ế ỉ ệ ề ấ ầ ủ ộ ả ạ ộ  
cao thì tinh b t càng nhi u. Cho tinh b t vào m c có nhi t đ  50ộ ề ộ ứ ệ ộ 0C tinh b t b t d u m , n u tăngộ ấ ầ ỏ ế  
nhi t đ  đ n 65 ­ 67ệ ộ ế 0C tinh b t s  b  h  hóa.ộ ẽ ị ồ
c. Đ ng trong b t : G m có saccrôza (2%) Maltôza, glucoza và fructoza. N u trong b t ch a nhi uườ ộ ồ ế ộ ứ ề  
maltôza ch ng t  lúa mì thu ho ch non, hàm l ng đ ng trong b t có m t ý nghĩa l n khi lên menứ ỏ ạ ượ ườ ộ ộ ớ  
b tộ  
 d. Ch t béo : Ch a trong h t t  2 ­ 3% .Trong quá trình b o qu n, châït béo b  men th y lên thànhấ ứ ạ ừ ả ả ị ủ  
axit béo t  do, và do tác d ng c a không khí bên ngoài b t b  oxy hóa đ a đ n h  h ngự ụ ủ ọ ị ư ế ư ỏ  .
d. Enzim trong b t :ộ
Trong b t có ch a nhi u lo i enzim làm  nh h ng đ n ch t l ng c a b t. Các lo i enzim quanộ ứ ề ạ ả ưở ế ấ ượ ủ ộ ạ  
tr ng nh  enzim amilaza, men proteaza : Phân h y prôtit trong b t t o ra axit amin, NHọ ư ủ ộ ạ 3 ... làm cho 
b t có mùi hôi.ộ
c. Hàm l ng vitamin  trong b t : H ng b t càng cao thì hàm l ng vitamin càng th pượ ộ ạ ộ ượ ấ
H ng b tạ ộ Vitamin mg/kg

B1 B2 PP
B t h o h ngộ ả ạ 0,77 ­ 1,3 0,25 ­ 0,61 7,0 ­ 13,5
B t lo i Iộ ạ 1,27 ­ 3,7 0,37 ­ 0,61 12,5 ­ 18,5
B t h ng IIộ ạ 3, ­ 7,4 0,50 ­ 0,11 16,5 ­ 36,1

Bảng 7: Hàm lượng vitamin trong các loại bột
Tiêu chu n k  thu t c a b t :ẩ ỹ ậ ủ ộ

Đ   m : 14%ộ ẩ
Đ  axit (tính theo axit l tic) : 0,5%ộ ả
L ng gluten  t : 23 ­26%ượ ướ
Hàm l ng tro : ượ

Trong b t lo i I ộ ạ : 0,75%
Trong l ng lo i IIượ ạ   : 1,25%
Trong b t lo i 3 ộ ạ    : 1,4%

Đ  giãn dài c a gluten ộ ủ : 0,3cm/phút
Hàm l ng tro khôngượ
hòa tan trong HCl  : 0,22%
T p ch t s t ạ ấ ắ : 2 ­3 mg/kg

S  d ng và b o qu n b t : Tr c khi đ a vào s n xu t càn phân ra lo i b t t t, x u, to, nh  theoử ụ ả ả ộ ướ ư ả ấ ạ ộ ố ấ ỏ  
yêu c u cho t ng lo i bánh rây tách các t p ch t, sâu m t c n xác đ nh hàm l ng gluten, đ  chua,ầ ừ ạ ạ ấ ọ ầ ị ượ ộ  
hàm l ng tro.ượ

 Châu âu hi n nay ng i ta b o qu n b t không ch a trong bao mà đ  ra trong kho th i gian b oỞ ệ ườ ả ả ộ ứ ổ ờ ả  
qu n là 30 ngày, nh  yêu c u th y phân c a b t không quá 13,75%.ả ư ầ ủ ủ ộ
Kho ph i khô ráo, kín, s ch s  đ  phòng sâu chu t phá ho i, không nên đ  chung v i hàng hóa cóả ạ ẽ ề ộ ạ ể ớ  
mùi khác, b t d  h p th  sinh ra h  h ng.ộ ễ ấ ụ ư ỏ
2. Nguyên li u ph :ệ ụ
2.1 Chất tạo đông 
2.1.1 Gelatin :

 Gelatin là ch t keo đ ng v t thu đ c b ng cách ninh nguyên li u có colagen l y trong x ng,ấ ộ ậ ượ ằ ệ ấ ươ  
trong da, trong s n, trong gân c a đ ng v t. Công th c th c nghi m c a colagen Cụ ủ ộ ậ ứ ự ệ ủ 102H149O38N31. Khi 
th y phân colagen k t h p v i m t phân t  n c t o ra Củ ế ợ ớ ộ ử ướ ạ 102H151O39N31. Trong n c l nh gelatin hútướ ạ  
n c và tr ng n  r t nhanh. Kh i l ng tăng t i 15 l n so v i kh i l ng chính c a nó. Gelatinướ ươ ở ấ ố ượ ớ ầ ớ ố ượ ủ  
hòa tan trong n c nóng. Không hòa tan trong dung môi h u c  trong c n và xăng. Nó đông t  ướ ữ ơ ồ ụ ở  
n c l nh. Gelatin r t nh y v i nhi t đ  khi n u nóng đ n 60ướ ạ ấ ạ ớ ệ ộ ấ ế 0C thì kh  năngû y u d n và m t h nả ế ầ ấ ẵ  
khi có tác d ng c a axit.ụ ủ

7



 

 

 

 

 

 

 

Nhi t đ  nóng ch y c a gelatin r t th p t  15 ­ 27ệ ộ ả ủ ấ ấ ừ 0C nhi t đ  t  8 ­10ệ ộ ừ 0C. Gelatin có nhi t đệ ộ 
nóng ch y và đông t  th p nên gây khó khăn trong vi c s n xu t k o.ả ụ ấ ệ ả ấ ẹ

Gelatin th c ph m ph i trong su t, d ng b t ho c d ng t m đ   m không quá 16% đ  troự ẩ ả ố ạ ộ ặ ạ ấ ộ ẩ ộ  
hông quá 2%.

Ng i ta dùng gelatin trong s n xu t k o m m và cacï lo i k o khác. Gelatin có tác d ngườ ả ấ ẹ ề ạ ẹ ụ  
ch ng h i đ ng và gi  cho k o có đ  m m  n đ nh.   n c ta cũng dùng gelatin s n xu t k oố ố ườ ữ ẹ ộ ề ổ ị Ở ướ ả ấ ẹ  
m m, song ch a đ c ph  bi n r ng rãi.ề ư ượ ổ ế ộ
2.1.2. Pectin : Pectin có trong tành ph n c a qu  và các d ng th c v t khác.   Liên xô ng i ta l yầ ủ ả ạ ự ậ Ở ườ ấ  
pectin t  bã c  cãi. Trong bã c  c i có t  25 ­ 30% pectin.     n c ta pectin l y t  cam, chanh, quýtừ ủ ủ ả ừ Ở ướ ấ ừ  
v.v ... Pectin d  n , hòa tan n c  m và n c nóng t o ra m t sung d ch có đ  nh t cao. Khi n uễ ở ướ ấ ướ ạ ộ ị ộ ớ ấ  
trong dung d ch đ ng đ ng có thêm m t axit thì pectin t o ra keo b n. Nhi t đ  đông t  c a dungị ườ ườ ộ ạ ề ệ ộ ụ ủ  
d ch “pectin đ ng” là 65 ­ 75ị ườ 0C.
Pectin   d ng b t màu tr ng ho c màu vàng nh t, h i chua, đ   m không quá 14%, hàm l ng troở ạ ộ ắ ặ ạ ơ ộ ẩ ượ  
không quá 3,2 ­ 3,5%.
B o qu n pectin   nhi t đ  không quá 30ả ả ở ệ ộ 0C và đ   m c a không khí 85%, th i gian b o qu n là 6 ­ộ ẩ ủ ờ ả ả  
7 tháng.
2.1.3. Rau câu tinh ch  (th ch Aga­aga) :ế ạ
Rau câu là lo i th c v t m c   hiên. Rau câu tinh khi t h u nh  không hòa tan trong n c l nh. Rauạ ự ậ ọ ở ế ầ ư ướ ạ  
câu tinh khi t hòa tan hoàn toàn trong n c đang sôi. N u trong dung d ch có 0,2% rau câu khi làmế ướ ế ị  
l nh s  đông t , s  đông t  này b n nh t khi trong dung d ch có 0,3 ­ 1,03% rau câu.ạ ẽ ụ ự ụ ề ấ ị
Trong n c nóng nhi t đ  l n h n ho c b ng 90ướ ệ ộ ớ ơ ặ ằ 0C thì rau câu t o ra dung d ch keo có n ng đ  8%,ạ ị ồ ộ  
khi   nhi t đ  120ở ệ ộ 0C thì n c t o ra dung d ch có n ng đ  15%. Cho đ ng và   dung d ch rau câu taướ ạ ị ồ ộ ườ ở ị  
s  có d ng đông t  h n h p. Nh ng đ  b n đông t  gi m khi có tác d ng c a axit vì axit s  th yẽ ạ ụ ỗ ợ ư ộ ề ụ ả ụ ủ ẽ ủ  
phân rau câu trong môi tr ng axi thì kh  năng t o đông c a rau câu gi m, m c đ  gi m khá l n khiườ ả ạ ủ ả ứ ộ ả ớ  
tăng nhi t đ  c a môi tr ng axit (b t đ u t  60ệ ộ ủ ườ ắ ầ ừ 0C). cho đ ng vào rau câu ta s  có d ng đông tườ ẽ ạ ụ 
h n h p, d ng này, càng b n khi l ng n c càng th p, do dó trong s n xúât càng cô đ c dung d chỗ ợ ạ ề ượ ướ ấ ả ặ ị  
nói trên trong chân không ho c áp su t th ng.ặ ấ ườ
Theo tiêu chu n thì rau câu lo i t t ph i có màu tr ng, đ  tro không quá 4,5%, hàm l ng nit  khôngẩ ạ ố ả ắ ộ ượ ơ  
quá 1%. Rau câu lo i I có màu vàng đ nmàu nâu sáng tro không quá 80%, th i gian b o qu n t i đaạ ế ờ ả ả ố  
là 1 năm.
2.2 Ch t béo th c ph mấ ự ẩ

Ch t béo ph  biênd r ng rãi trong thiên nhiên, nó là este c a gluxêzin và axit béo. Tính chât hóaấ ổ ộ ủ  
h c c a châït béo ph  thu c vào thành ph n hóa h c c a axit béo và s  phân b  trong phân tọ ủ ụ ộ ầ ọ ủ ự ố ử 
triglyxerit có trong thành ph n ch t béo. Triglyxerit có d ng chung nh  sau :ầ ấ ạ ư

CH2 ­ OCOR1

  |
CH ­ OCOR2 R1, R2,R3 là g c c a axitố ủ
  |
CH2 ­ OCOR3

Trong thành ph n c a triclyxêrit có axit nó và ch c no. Ch t béo chia làm hai lo i: D u th cầ ủ ứ ấ ạ ầ ự  
v t và m  đ ng v t. Trong công ngh  bánh k o ch t béo đóng vai trò quan tr ng trong c  c u thuậ ỡ ộ ậ ệ ẹ ấ ọ ơ ấ  
các m t hàng, nâng cao dinh d ng c a s n ph m làm cho nó có v  ngon và gi u đ c h ng v  b nặ ưỡ ủ ả ẩ ị ữ ượ ươ ị ề  
v ng.ữ

Mu n đánh giá ch t l ng c a ch t béo c n xác đ nh tính ch t hóa lý, và các ch  s  ch t l ngố ấ ượ ủ ấ ầ ị ấ ỉ ố ấ ượ  
c a nó. Các ch  s  đ c tr ng c a ch t béo là :ủ ỉ ố ặ ư ủ ấ

+ T  tr ng, nhi t đ  nóng ch y và đông đ c th  hi n s  liên quan gi a axit r n và l ng trongỉ ọ ệ ộ ả ặ ể ệ ự ữ ắ ỏ  
thành ph n ch t béo.ầ ấ

+ Ch  s  i t th  hi n hàm l ng axit béo không no trong thành ph n triglyx it.ỉ ố ố ể ệ ượ ầ ẻ
+ Ch  s  xà phòng đ c tr ng cho axit béo c  trong thhành ph n c  ch t béo đã cho.ỉ ố ặ ư ả ầ ả ấ
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+ Ch  s  axit đ c tr ng cho m c đ  phân h y c a c a ch t béo.ỉ ố ặ ư ứ ộ ủ ủ ủ ấ
1. D u th c v t :ầ ự ậ
a. D u cacao l y t  q a cacao, trongh t có t i 58% d u. Nó là m t nguyên li u r t có giá tr  đầ ấ ừ ủ ạ ớ ầ ộ ệ ấ ị ể  

s n xu t bánh k o. Cacao đ c dùng trong s n xu t k o ­ socola, socola thanh, làn v  socola choả ấ ẹ ượ ả ấ ẹ ỏ  
k o. Theo thành ph n hoá h c thì d u cacao ch  y u là glyxêrit c a axit béo, khi t i có màu vàngẹ ầ ọ ầ ủ ế ủ ươ  
nh t, mùi th m d  ch u,   nhi t đ  th ng d u cacao   th  r n. Nhi t đ  nóng ch y c a d u cacaoạ ơ ễ ị ở ệ ộ ườ ầ ở ể ắ ệ ộ ả ủ ầ  
th p h n nhi t đ  c a c  th  ng i (32 ­ 36ấ ơ ệ ộ ủ ơ ể ườ 0), do đó khi ta ăn socola r t d  tan. Khi làm l nh d uấ ễ ạ ầ  
cacao đ n nhi t đ  th p h n nhi t đ  đông đ c thì nó s  c ng l i, có c u t o tinh th  và th  tíchế ệ ộ ấ ơ ệ ộ ặ ẽ ứ ạ ấ ạ ể ể  
gi m. tính ch t này r t có giá tr  trong công ngh  s n xu t socola (socola r t d  róc khuôn).ả ấ ấ ị ệ ả ấ ấ ễ

D u cacao khi k t tinh t o ra các tinh th  khác nhau. Các tinh th  này có tính ch t hóa lý khôngầ ế ạ ể ể ấ  
gi ng nhau, đó là hi n t ng đi n hình. Trong d u cacao có 4 d ng đa hình ố ệ ượ ể ầ ạ ß‘ , ba d ng đ u khôngạ ề  
b n , d ng ề ạ ß‘ thì b n đ nh. tính đa hình đó là m t nh c đi m làm c u trúc tinh th  không  n đ nh vàề ị ộ ượ ể ấ ể ổ ị  
s  b  xám màu. Ch  s  hóa h c c a d u cacao nh  sau :ẽ ị ỉ ố ọ ủ ầ ư

T  tr ng   40ỉ ọ ở 0C  : 0,9206
Nhi t đ  nóng ch yệ ộ ả : 32 ­ 360C
Nhi t đ  đông đ c ệ ộ ặ : 22 ­ 270C
Ch  s  xà phòng hóaỉ ố : 192 ­ 200
ch  s  i t ỉ ố ố : 34 ­ 36
ch  s  axitỉ ố : 1,0 ­ 11,5
b. D u d a : D u d a l y t  cuid d a b ng cách  p d u d a t i có mùi th m ngon. Trongầ ừ ầ ừ ấ ừ ừ ằ ế ầ ừ ươ ơ  

công ngh  bánh k o ng i ta dùng dàu d a làm nhân caranon và nhân bính qui h n v.v.ệ ẹ ườ ừ ơ
D u d a tinh khi t có các ch  s  hóa lí nh  sau : ầ ừ ế ỉ ố ư
T  tr ng   15ỉ ọ ở 0C : 0,925 ­ 0,926
Nhi t đ  nóng ch y ệ ộ ả : 20 ­ 280C
Ch  s  xà phòngỉ ố : 192 ­ 200
Ch  s  i tỉ ố ố : 5,0 ­ 10,0
Nhi t đ  đông đ c ệ ộ ặ : 14 ­ 250C.
D u d a tinh khi t   15ầ ừ ế ở 0C có màu tr ng   40ắ ở 0C là ch t lõng trong su t. ấ ố

c. D u h ng d ng và d u bông :ầ ướ ươ ầ
 L p ra b ng ph ng pháp ép, ph ng pháp trích ly ho c phói h p (lúc đ u ép sau đó tách ly).ấ ằ ươ ươ ặ ợ ầ
H t đem làm s ch s y, tách v . Sau đó đem h t nghi n nh , h p s y trong n i h p s y   nhi t đạ ạ ấ ỏ ạ ề ỏ ấ ấ ồ ấ ấ ở ệ ộ  
105 ­ 1100C, sau đó đ a vào máy ép đ  ép d u. Khô d n sau khi ép có hàm l g là 6 ­ 8%. Dùngư ể ầ ầ ượ  
ph ng pháp trích ly thì thu đ c l ng d u nhi u h n. Dung mô trích ly ph n l n là etxăng. L ngươ ượ ượ ầ ề ơ ầ ớ ượ  
d u còn l i trong ba sau khi trích ly 1 ­1,5%. D u l y ra t  ph ng pháp trích ly r t tinh khi t, có giáầ ạ ầ ấ ừ ươ ấ ế  
tr  th c ph m caoị ự ẩ .
Các ch  sỉ ố D u h ng d ngầ ướ ươ D u bôngầ
T  tr ng   15ỉ ọ ở 0C  0,912 ­ 0,931 0,925 ­ 0,932
Nhi t đ  đông đ cệ ộ ặ 16 ­ 18 0 ­ 620
Ch  s  xà phòngỉ ố 185 ­ 194 191 ­ 199
Ch  só i tỉ ố 19 ­ 144 101 ­ 120

Bảng 8. Các ch  s  hóa li c a d u h ng d ng và d u bỉ ố ủ ầ ướ ươ ầ ông
2. Ch t béo hydro hóa (ch t béo c ng) :ấ ấ ứ
Hydro hóa là quá tình làm cho ch t béo ch a no   th  l ng quatác d ng c a hydrô đ c trấ ư ở ể ỏ ụ ủ ượ ở 

thành ch t béo no   th  r n. ấ ở ể ắ
Ch t béo dùng hyđrô hóa có hàm l ng axít béo không no vì v y ch  s  m t cũng r t cao (dâuấ ượ ậ ỉ ố ố ấ  

bông, d u h ng d ng,d u l c, d u v ng) ầ ướ ươ ầ ạ ầ ừ
Đi m nóng cháy c a d u hyđrô r t cao, đó là m t  u đi m l n. Tính keo và đ  c ng c a ch tể ủ ầ ấ ộ ư ể ớ ộ ứ ủ ấ  

béo hyđrô hóa có  nh h ng r t quan tr ng đ i v i ch t l ng c a k o. Tính keo c a k o hyđrô hóaả ưở ấ ọ ố ớ ấ ượ ủ ẹ ủ ẹ  
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giúp cho k o có th  ch i đ ng l c tác d ng bên ngoài nghĩa là bánh k o không b  bi n d ng, khôngẹ ể ụ ự ự ụ ẹ ị ế ạ  
b  n c n . Các  u đi m l n c a d u hyđrô hóa nh  sau.ị ứ ẻ ư ể ớ ủ ầ ư

+ Đ  c ng caoộ ứ
+ Tính keo t tố
+ Màu s c sángắ
+Không mùi   d ng nguyên ch tở ạ ấ
+ Giá thành hạ
Thành ph n hóa h c cúa d u hyđrô hóa : ầ ọ ầ
N c : 1,5ướ
Axít béo t  doự
Nhi t đ  nóng ch y : 38 ­ 46ệ ộ ả oc 
Màu s t : tr ng đ p ắ ắ ẹ
Mùi v  : th m ngonị ơ
3. B  là s n ph m thu đ c t  váng s a b ng ph ng pháp li tâm. B  là d ng nh  t ng  ngơ ả ẩ ượ ừ ữ ằ ươ ơ ạ ư ươ ứ  

 tr ng thái hai pha , pha béo và pha protít n c. B  cũng cho ta nhi t l ng t ng đ i l n, c  m tở ạ ướ ơ ệ ượ ươ ố ớ ứ ộ  
gam b  cho 7672 calo. B  r t d  tiêu hóa. Sinh t  trong b  g m A, D, E, b  các ch t gi ng nh  trongơ ơ ấ ễ ố ơ ồ ơ ấ ố ư  
s a.ữ

B  có nhi u lo i . Th ng g p hai lo i sau : b  m ng và b  nh t. M i lo i l i ch  h ng I vàơ ề ạ ườ ặ ạ ơ ặ ơ ạ ỗ ạ ạ ỉ ạ  
h ng II. B  m n bao hàm l ng mu i là 1,5% đ  b o qu n h n b  nh t.ạ ơ ặ ượ ố ể ả ả ơ ơ ạ

B  dùng nhi u trong s n xu t bánh k o, dùng làm kem v..v.. B  c n b o qu n trong kho l nh,ơ ề ả ấ ẹ ơ ầ ả ả ạ  
nhi t đ  không quá 12ệ ộ  oc ,n u đ  trong th i gian ng n thì nhi t đ  ch  c n 2ế ể ờ ắ ệ ộ ỉ ầ  oc (  nh ng qu y hàngở ữ ầ  
ho c trong s n xu t th ng nhi t đ  b o qu n là 8ặ ả ấ ườ ệ ộ ả ả 0C).

4. Macgarin :
Là d ng ch t béo th c ph m đu c ch  bi n t  d u th c v t ho c m  đ ng v t đã hydrô hóa hayạ ấ ự ẩ ợ ế ế ừ ầ ự ậ ặ ỡ ộ ậ  
d ng t  nhiên. M  đ ng v t th ng dùng làm m  l n, d u th  v t th ng dùng là d u h ngạ ự ỡ ộ ậ ườ ỡ ợ ầ ự ậ ườ ầ ướ  
d ng, d u bông, d u đ u tinh khi t. M  đ ng v t có trong macgarin r t c n thi t vì nó làm choươ ầ ầ ậ ế ỡ ộ ậ ấ ầ ế  
macgarin g m. Đ  thu đ c macgarin có mùi v  gi ng nh  b  ta cho vào đó m t ít s a. ả ể ượ ị ố ư ơ ộ ử

Ch  sỉ ố Macgarin nh tạ Macgarin m nặ
Ch t béoấ 82,5 82,0
Đ   mộ ẩ 16,0 36,0
Nhi t đ  nóng ch y ệ ộ ả 0C 27 ­ 32 27 ­ 33
Ch  s  axitỉ ố 1,00 1,50

Bảng 8: Các chỉ số của macgarin nhạt và macgarin mặn
5. S  h  h ng và đi u ki n ch t béo :ự ư ỏ ề ệ ấ
Do  nh h ng c a không khí, ánh sáng, đ   m nên trong ch t béo x y ra các ph n  ng hóaả ưở ủ ộ ẩ ấ ả ả ứ  

h c, nh t là ph n  ng ôxi hóa làm  nh h ng x u đ n ch t l ng c a nó. Trong ch t béo có nhi uọ ấ ả ứ ả ưở ấ ế ấ ượ ủ ấ ề  
axit béo không no làm cho nó ch ng h ng. N u không thi hành đúng k  thu t b o qu n thì ch t béoố ỏ ế ỹ ậ ả ả ấ  
d  bi n ch t có  nh h ng không t t đ n c  th  ng i tiêu th  (Sinh t  A,D b  phá h y, ch tễ ế ấ ả ưở ố ế ơ ể ườ ụ ố ị ủ ấ  
cazôin trong m  làm r i l an tiêu hóa gây ch n đau cu n h ng, đau m  ác, làm kích đ ng v  niêmỡ ố ọ ấ ố ọ ỏ ộ ỏ  
m c ).ạ

Trong s n xu t bánh k o n u dùng m  oi thì s n ph m cũng có mùi oi, ch t l ng cao, d nả ấ ẹ ế ỡ ả ẩ ấ ượ ẫ  
đ n tr ng h ng và gây tác h i cho ng i ăn.ế ố ỏ ạ ườ
Nhi t đệ ộ Th i gianờ
00C 12 tháng
0 ­ 40C 6 tháng 
5 ­ 100C 3 tháng
10 ­ 180C 1 tháng
18 ­ 250C 20 ngày
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